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Nombre: BUENAVENTURA GUAMIS LOPEZ

Fecha: 28/08/2008



Apellidos: GUAMIS LOPEZ Nombre: BUENAVENTURA
DNI: 19451730-D Fecha de nacimiento : 08/08/1953 Sexo: V

Situacion profesional actual
Registro personal: 1945173046 A0500
Organismo: UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BARCELONA
Facultad, Escuela o Instituto; VETERINARIA
Depto./Secc./Unidad estr.: CIENCIA ANIMAL Y DE LOS ALIMENTOS
Direccion postal; 08193

Teléfono (indicar prefijo, nimero y extension); 935811397
Fax: 935812006
Correo electronico: Buenaventura.guamis@uab.es

Especializacion (Codigos UNESCO): 330915, 330913

Categoria profesional: CATEDRATICO Fecha de inicio: 28.11.1995
Situacién administrativa
X Plantilla [] Contratado [ Interino [] Becario

[] Otras situaciones especificar:
Dedicacion A tiempo completo X

A tiempo parcial  []

Lineas de investigacion
Breve descripcion, por medio de palabras claves, de la especializacion y lineas de investigacion actuales.

Aplicacion de nuevas tecnologias en leche y productos lacteos. Altas presiones, pulsos eléctricos y sensores.

Formacién Académica

Titulacion Superior Centro Fecha
CIENCIAS BIOLOGICAS UNIVERSIDAD DE VALENCIA 1977

Doctorado Centro Fecha
CIENCIAS BIOLOGICAS UNIVERSIDAD DE VALENCIA 1985

Actividades anteriores de caracter cientifico profesional

Puesto Institucion Fechas
Responsable Control de recogida de leche l.L. Cervera 1975-1978
Responsable de Calidad l.L. Cervera 1978-1980
Director I+D I.L. Cervera 1980-85
Colaborador Catedra Microbiologia FAC. CIENCIAS BILOGICAS 1984-85

Universidad Valencia

Profesor Colaborador del Area de

Tecnologia Alimentos FAC. VETERINARIA (UAB) 1985-86




Profesor Titular Interino

FAC. VETERINARIA (UAB)

1986-87

Profesor Titular FAC. VETERINARIA (UAB) 1987-95
Idiomas (R = regular, B = bien, C = correctamente)
Idioma Habla Lee Escribe
INGLES BIEN CORRECTAMENTE BIEN
FRANCES BIEN BIEN BIEN
CATALAN BIEN BIEN BIEN




Participacion en Proyectos de I+D financiados en Convocatorias publicas.
(nacionales y/o internacionales)

Titulo del proyecto:

Entidad financiadora:

Entidades participantes:

Duracion, desde:

Investigador principal:

Numero de investigadores participantes:
IMPORTE TOTAL DEL PROYECTO:

PROYECTOS FINANCIADOS POR LA C.I.C.Y.T.

"High hydrostatic pressure treatment; its impact on spoilage organisms, biopolymer activity, functionality
and nutrient composition of food systems"

Secretaria General del Plan Nacional I+D

1993

IP: Buenaventura Guamis Lopez

Cuantia...... 2.800.000.- pts.

"Influencia del salado hidrodinamico en la maduracion de quesos curados de oveja”
Secretaria General del Plan Nacional de I+D

Comisién Interministerial de Ciencia y Tecnologia

Programa Nacional de Tecnologia de Alimentos

Mayo 1995. Proyecto coordinado Univ. Politecnica de Valencia-UAB
IP:Buenaventura Guamis Lopez

Presupuesto concedido UAB: 6.765.000 pta

“High pressure treatment of liquid foods and derived products”

Solicitud de Ayuda para proyectos de Investigacion y Desarrollo Tecnolégico
Comision Interministerial de Ciencia y Tecnologia

1997

IP: Buenaventura Guamis Lopez

Presupuesto concedido: 1.700.000 pta

“Estudio de la fraccion lipidica en productos avicolas tratados por alta presion isostatica”
Solicitud de Ayuda para proyectos de Investigacion y Desarrollo Tecnolégico

Comision Interministerial de Ciencia y Tecnologia

1998

IP: Montserrat Mor-Mur Francesch

“Estabilizacion bioldgica y bioquimica de vinos por aplicacion de la técnica de altas presiones.
Determinacion de los parametros tecnolégicos para su implantacion en bodega”

Ref. PETRI 95-0331-OP

Organismos participantes: UAB e Institut Catala de la Vinya i el Vi (INCAVI)

IP: Buenaventura Guamis Lopez

1999-2001

Presupuesto concedido: 3.500.000 pta



CALO00-005-C2-1 “Altas presiones y biopreservacion aplicadas a la mejora de la seguridad de los quesos
de leche cruda: optimizacion y validacion de procesos”.

Ministerio de Ciencia y Tecnologia

2000

IP: Buenaventura Guamis Lopez, Coordinador e investigador principal

Presupuesto concedido UAB: 14.189.000 pta

AGL2000-1426-C02-02 “Aplicacion de altas presiones hidrostéaticas en la maduracion de quesos”
Ministerio de Ciencia y Tecnologia

2000

IP: Buenaventura Guamis Lopez

Presupuesto concedido: 10.640.000 pta

RTAO01-047-C2-2 “Altas presiones y biopreservacion aplicadas a la mejora de la seguridad de los
quesos de leche cruda: optimizacién y validacion de procesos”.

Ministerio de Ciencia y Tecnologia

Recursos y tecnologias agrarias

2001

IP: Buenaventura Guamis Lopez

Presupuesto concedido: 2.062.800 pta

RTAO01-044-C2-2 “Aplicacion de altas presiones hidrostéaticas en la maduracion de quesos”
Recursos y tecnologias agrarias

Ministerio de Ciencia y Tecnologia

2001

IP: Buenaventura Guamis Lopez

Presupuesto concedido: 1.296.000 pta

AGL2000-0347-P4-03 Aplicacion de la Pascalizacién (altas presiones isostaticas) al proceso
tecnolégico del jamon curado para mejorar la textura, el flavor y la seguridad del producto.
Ministerio de Ciencia y Tecnologia

2001

IP: Montserrat Mormur

PTR1995-0552-OP Evaluacién del sistema de envasado Darfresh en alimentos tratados por alta
presion isostatica. Propuesta de innovaciones.

Ministerio de Ciencia y Tecnologia

2001

IP: Montserrat Mor-Mur

DPI-2000-0156-P403 Oficina virtual de ingenieria para la configuracién de panificadoras.
Ministerio de Ciencia y Tecnologia

2001

IP: Buenaventura Guamis Lopez

Presupuesto concedido UAB: 10.080.000 pta

AGL2000-0335-P4-04 Recuperacion y optimizacion de quesos tradicionales de la Comunidad
Valenciana

Ministerio de Ciencia y Tecnologia

2001

IP: Buenaventura Guamis LOpez

Presupuesto concedido: 12.320.000 pta



AGL2003-03494 Estudio comparativo del efecto de la ultrahomogeneizacion en dos fluidos (leche de
vaca y licuado de soja) para la obtenciéon de derivados fermentados

Entidad financiadora: Ministerio de Ciencia y Tecnologia,

Duraciéndesde: 2003 hasta: 2006

IP: Investigador principal: Dra. Victoria Ferragut Pérez

Presupuesto concedido 89000 €

AGL2004-01943/ALlI. Aplicacion del tratamiento de ultrahomogenizacion en leches de vaca y cabra para
la obtencién de quesos frescos y madurados

Entidad financiadora: Ministerio de Ciencia y Tecnologia,

Duracioéndesde: 2004 hasta: 2007

Investigador principal: Antonio Trujillo Mesa

Presupuesto concedido 115276 €

PTR 1995-0827-OP “Aplicacién de alta presion isostatica para la mejora de la seguridad de quesos
artesanos espafioles elaborados con leche cruda”

Entidad financiadora: Ministerio de Educacion y Ciencia

Duracién: 25-Agosto 2005-25 Agosto 2007

Investigador principal: Buenaventura Guamis Lopez

Presupuesto concedido: 109.931 €

PTR 1995-0866-OP “Control del Proceso de Panificacion Mediante Sistema de Infrarrojo por Reflexién y
Sensores. Disefio de un Prototipo.”

Entidad financiadora: Ministerio de Educacion y Ciencia

Coordinado con el Centro Nacional de Microelectronica CSIC.

Coordinador e investigador principal: Buenaventura Guamis Lopez

Duracion: 25-Agosto 2005-25 Agosto 2007

Presupuesto concedido: 40.000 €

CSDO00C-07-30524 CONSOLIDER 2006. Grupo Espafiol de Altas Presiones
Coordinador; Valentin Garcia Baona

Investigador principal: Buenaventura Guamis

Duracion: 5 afios

Presupuesto Concedido: 5.166.000 euros.

PROYECTOS FINANCIADOS POR LA U.E.

"High hydrostatic pressure treatment; its impact on spoilage organisms, biopolymer activity, functionality
and nutrient composition of food systems"

Commission of the European Communities

Programa "Agriculture and agro-industry, including fisheries" (1991-1994)

1992-1996

IP: Buenaventura Guamis Lopez

Presupuesto concedido UAB: 17.110.500 pta

“High pressure treatment of liquid foods and derived products”
Commission of the European Communities

Programa “Agriculture and agro-industry, including fisheries” (1994-1998)
1996-1999

IP: Buenaventura Guamis Lopez

“Microsensor-based system for automatic process control in a food industry”
Commission of the European Communities

Proyecto ESPRIT

1997-2000

IP: Buenaventura Guamis Lopez

Presupuesto concedido UAB: 39.099.300 pta



“Development and Optimization of a Continuous Ultra High Pressure Homogeniser for Application on
Milks and Vegetable Milks”

Commission of the European Communities

Proyecto COOP-CT-2004. 512626

2004-2006

Buenaventura Guamis Lopez (Coordinador del proyecto e Investigador principal de grupo)
Presupuesto total 1.726582,40 €

Aportado UE 1.231.358,20 €

PROYECTOS FINANCIADOS POR LA C.LR.L.T.

Utilizacion de altas presiones en alimentos

En colaboracion con el Laboratoire de Biochimie et Technologie Alimentaries de la Universidad de
Montpellier.

Programa de Ayuda Para Cooperaciones Interregionales

1993

IP: Buenaventura Guamis Lopez

Cuantia 1.000.000 pts

Ayudas de soporte a los grupos de investigacion de Catalufia (SGR)
Organismo: Comissionat per a Universitats i Recerca, Generalitat de Catalunya

Investigador responsable: Dr. B. Guamis
Fecha: 1997
Presupuesto concedido : 1.200.000 pta

Ayudas de soporte a los grupos de investigacion de Catalufia (SGR)
Organismo: Comissionat per a Universitats i Recerca, Generalitat de Catalunya

Investigador responsable: Dr. B. Guamis
Fecha: 1999
Presupuesto concedido : 2.700.000 pta

Ayudas de soporte a los grupos de investigacion de Catalufia (SGR)
Organismo: Comissionat per a Universitats i Recerca, Generalitat de Catalunya
Investigador responsable: Dr. B. Guamis

Fecha: 2001-2004

Presupuesto concedido : 6.000.000 pta

SGR (AGAUR) 2005-2008

Grupo Consolidado Planta Tecnologia Alimentos
IP: Buenaventura Guamis Lopez

Presupuesto concedido 49.600 €



PROYECTOS DE [+D FINANCIADOS POR EL C.D.T.I.

- UAB-Aditivos S.A.
"Utilizacion del fosfato monocalcico en sustitucion del cloruro célcico en la elaboracién de
quesos"
1991.
Responsable U.A.B.IP: Buenaventura Guamis Lépez
Cuantia......... 1.757.000 pts.
Proyecto subvencionado por el C.D.T.I.

-UAB-Liquats Vegetals S.A.
"Investigacion y desarrollo de productos U.H.T., Fermentados Yy coagulados a partir de soja"
1991-1993.
Responsable U.A.B. IP: buenaventura Guamis Lopez
Cuantia......... 29.900.000 pts.
Proyecto subvencionado por el C.D.T.I.

- UAB-Industrias Royse S.A.
"Investigacion y desarrollo para el estudio de productos de  bolleria con perfil adecuado de acidos
grasos para dietas bajas en colesterol".
1993
IP: Buenaventura Guamis Lépez
Cuantia.......... 4.000.000 pts.
Proyecto subvencionado por el C.D.T.I.

CDTI (UAB-Fet d'Ara). “Desarrollo de barritas de pan a partir de masas precocidas de preparacion
ultrarapida”. Planta Piloto de Tecnologia dels Aliments, UAB. Bellaterra. 1999
IP: Buenaventura Guamis Lopez

IDI-20040132. CDTI (UAB-Pan Hispano).
“Desatrrollo de pan para finalizacién en microondas”
CERPTA UAB 2004

IP: Buenaventura Guamis Lopez

Cuantia contrato UAB 85.100.00 €

INFRAESTRUCTURA

Evaluacién de Rendimientos Queseros

Programa de Ayudas para Infraestructura: Investigacion de grupos pre-competitivos; convocatoria:
noviembre 1987.

Universidad Autbnoma de Barcelona

IP: Buenaventura Guamis Lopez

Secretaria General del Plan Nacional de I+D
Comisién Interministerial de Ciencia y Tecnologia
Infraestructura del Programa Nacional de Tecnologia de Alimentos
IP: Buenaventura Guamis Lopez
Diciembre 1993
Cuantia ........... 2.500.000.-

Il Pla de reserca de Catalunya 2001-2004 (PIR 2001)
Reodmetro de precision

Dotaciéon 34.858,79 €

Noviembre 2001

IP: Buenaventura Guamis Lépez

Ayuda Complementaria UAB PIR 2001

Dotacion 4.647,83 €



Convocatoria d’equipament Cientific de la UAB
Equipo de tratamiento por altas presiones
Dotacion 81.586,74€

IP: Buaneventura Guamis Lopez

Diciembre 2001

2002PIRA-00234

Electroforesi capil-lar

Entidad Financiadora:

Ageéncia de Gestio d'Ajuts Universitaris i de Recerca
Dotaciéon 44.263,00 €

IP: Guamis Lépez, Buenaventura

UNAB-EO001 Ministerio de Ciencia y Tecnologia
Autoclave rotatoria para el estudio de los alimentos
Dotacion: 72.639,20 €

IP: Guamis Lépez, Buenaventura

Ayuda Centros de referencia 2006
CeRTA

IP: Guamis LOpez, Buenaventura
Dotacion: 36.400 €

PEIR-2005

Ayuda a infraestructuras

IP: Guamis LOpez, Buenaventura
Dotacion: 29.218 €

PEIR-2006

Ayuda a infraestructuras

IP: Guamis Lépez, Buenaventura
Dotacion: 36.000 €

FEDER 2006

Ayuda complementaria e infraestructuras
IP: Guamis LOpez, Buenaventura
Dotacion: 81.400 €

CIDEM 65

Ayuda grupos pertenecientes a la Xarxa IT
IP: Guamis LOpez, Buenaventura

Cuantia: 65.000 €

OTRAS

Ayudas para jornadas y eventos (Workshop) 2006
IP: Guamis Lopez, Buenaventura
Cuantia: 4.500 €

Ayudas para jornadas y eventos (AFE-Tech)2006
UAB-Ministerio

IP: Guamis L6pez, Buenaventura

Cuantia: 11.800 €



OTROS PROYECTOS FINANCIADOS

- Universidad Auténoma de Barcelona
"Evaluaciéon de Rendimientos Queseros”
Programa de Ayudas para Infraestructura: Investigacion de grupos pre-competitivos;
convocatoria: noviembre 1987.
IP: Guamis LOpez, Buenaventura
Cuantia........ 500.000 pts.

- Ayuntamiento de Barcelona
"Evaluacion de la textura de quesos curados y semi-curados"
Programa de Ayudas para la Mejora de la Salud Publica; convocatoria: 1988.
Equipo investigador
Cuantia........ 2.000.000 pts.

- Generalitat de Catalunya. Direcci6 Gral. d'Universitats
"Tipificacion de quesos catalanes"
Céanon 1988.
IP: Guamis LOpez, Buenaventura
Cuantia......... 500.000 pts.

- Fundacion "Domingo Martinez". Valladolid. 1990.
"Estudio de la conservacion de queso fresco de leche de oveja mediante atmosferas
sintéticas".
IP: Guamis LOpez, Buenaventura
Cuantia......... 1.000.000 pts.

Cooperacion

PROJECTE DE ASSISTENCIA TECNICA | FORMACIO PER A LA INDUSTRIA LACTIA | DERIVATS
A NICARAGUA". 2003

AMEC. Cooperacion Internacional

Buenaventura Guamis Lopez. Responsable técnico del proyecto

Cooperacion Internacional.

Gran Via de les Corts Catalanes 684, pral.

08010 Barcelona

CONVOCATORIA D’AJUTS DE COOPERACIO INTERNACIONAL

XXIV CONVOCATORIA DEL FONS DE SOLIDARITAT DE LA UAB 2007
“Estudio del “Omavele” (leche fermentada autdctona de Angola)

IP: Guamis LOpez, Buenaventura

Cuantia: 17.500 €



Publicaciones o Documentos Cientifico-Técnicos

( CLAVE: L = libro completo, CL = capitulo de libro, A =articulo, R =“review”, E = editor,
S = Documento Cientifico-Técnico restringido. )

Autores (p.o. de firma):

Titulo:

Ref. revista / Libro:

Clave: Volumen: Paginas, inicial; final: Fecha:
Editorial (si libro): Lugar de publicacion:

Publicaciones cientificas en revistas arbitradas internacionales

1987 Guamis, B.; Huerta, T. y Garay, E.; SDS-PAGE study of milk proteolysis by selected psychrotrophs
from raw milk. Milchwissenschaft, 42 (2), 89-91.

1987 Guamis, B.; Huerta, T. y Garay, E.; Heat-inactivation of bacterial proteases in milk before UHT-
treatment. Milchwissenschaft, 42 (10), 651-653.

1988 Huerta, T.; Hernandez J.; Guamis, B. y Hernandez, E; Microbiological and physicho-chemical
aspects in dry-salted spanish ham. Zentralblatt Mikrobiology. 143, 475-482.

1992 Carretero, C.; Mor-Mur, M.; Pla, R. y Guamis, B; SDS-PAGE study of pH 4.6 soluble proteins
during ripening of goat milk cheese. Milchwissenschatf, 47 (5), 292-295.

1992 Mor-Mur M., Carretero C., Pla R. y Guamis B; A survey on the microbiological quality of a semi-soft
on-farm manufactured goat cheese. Food Microbiology, 9, 345-352.

1994 Mor-Mur M., Carretero C., Pla R. y Guamis B.; Microbiological changes during ripening of Cendrat
del Montsec, a goat's milk cheese. Food Microbiology, 11, 177-185.

1994 Sendra, E.; Ferragut, V.; Mor-Mur, M.; Pla, R. y Guamis, B.; Changes in textural properties and
microstructure of cheese from frozen curds. Journal of Food Physics, 80-82.

1994 Carretero, C.; Trujillo, A.J.; Mor-Mur, M.; Pla, R. y Guamis, B; Electrophoretic Study of Casein
Breakdown during Ripening of Goat's Milk Cheese. J. Agric. Food Chem., 42, 1546-1550.

1995 Truijillo, A.J.; Guamis, B. y Carretero, C.; Proteolysis of goat R-casein by calf rennet under various
factors affecting the cheese ripening process. Journal and Agricultural Food Chemistry, 43, 1472-1478.

1996 Sendra, E.; Capellas, M.; Guamis, B.; Felipe, X.; Mor-Mur, M. y Pla, R. Revision: Irradiacion de
alimentos. Aspectos generales. A. Food Science and Technology International, 2, 1-11.

1996 Guamis, B.; Trujillo, AJ.; Ferragut, V.; Chiralt, A.; Andrés, A. Y Fito, P.; Ripening control of
Manchego type cheese salted by bovine vacuum impregnation”. Int. Dairy Journal, 7, 185-192.

1996 Sendra E.; Mor-Mur, M.; Pla, R. y B. Guamis; Effect of ice front velocity and packaging conditions on
ewe’s milk curd and cheese proteolysis. J. Dairy Science, 79, Supp |.1, 114.

1996 Capellas, M.; Mor-Mur, M.; Sendra, E.; Pla, R.; Guamis, B.; Populations of aerobic mesophils
and inoculated E. coli during storage of fresh goat's milk cheese treated with high pressure. Journal of
Food Protection, 59, 582-587. Citas 39



1997 Gervilla, R.; Capellas, M.; Ferragut, V. and Guamis, B.; Effect of high hydrostatic pressure on
Listeria innocua 910 CECT inoculated into ewe's milk. Journal of Food Protection, 60(1), 33-37. Citas
44

1997 Gervilla, R.; Felipe, X.; Ferragut, V. and Guamis, B.; Effect of high hydrostatic pressure on
Escherichia coli and Pseudomonas fluorescens strains in ovine milk. Journal of Dairy Science, 80(10),
2297-2303. Citas 18

1997 Ponce, E.; Pla, R.; Mor-Mur, M.; Gervilla, R. and Guamis, B.; Inactivation of Listeria innocua
inoculated in liquid whole egg by high hydrostatic pressure. Journal of Food Protection, 61(1), 119-
122. Citas 26

1997 Truijillo, A.J.; Ferragut, V.; Gervilla, R.; Capellas, M. And Guamis, B.; High hydrostatic pressure
effects on milk and milk products. Recent Res. Devel. In Agricultural and Food Chem., 1, 137-159.

1998 Yuste, J.; Mor-Mur, M.; Capellas, M.; Guamis, B.; Pla, R.; Microbiological quality of mechanicaly
recovered poultry meat treated with high hydrostatic pressure and nisin. Food Microbiology, 15(4),
407-414. Citas 32

1999 Gervilla, R.; Mor-Mur, M.; Ferragut, V. and Guamis, B.; Kinetics of destruction of Escherichia coli
and Pseudomonas fluorescens inoculated in ewe's milk by high hydrostatic pressure. Food
Microbiology, 16(2) 173-184. Citas 14

1999 Gervilla, R.; Sendra, E.; Ferragut, V. and Guamis, B.; Sensitivity of Staphylococcus aureus and
Lactobacillus helveticus in ovine milk subjected to high hydrostatic pressure. Journal of Dairy Science,
82(6), 1099-1107. Citas 20

2000 Capellas, M.; Mor-Mur, M.; Gervilla, R.; Yuste, J.; Guamis, B.; Effect of high pressure combined
with mild heat or nisin on inoculated bacteria and mesophiles of goat's milk fresh cheese. Food
Microbiology, 17(6) 633-641. Citas 18

2000 Gervilla, R.; Ferragut, V. and Guamis, B.; High pressure inactivation of microorganisms
inoculated into ovine milk of different fat contents. Journal of Dairy Science, 83(4), 674-682. Citas 24

2000 Trujillo, A.J.; Capellas, M.; Buffa, M.; Royo, C.; Gervilla, R.; Felipe, X.; Sendra, E.; Saldo, J.;
Ferragut, V. and Guamis, B.; Application of high pressure treatment for cheese production. Food
Research International, 33(3-4), 311-316.

2001 Buffa, Martin; Guamis, Buenaventura; Pavia, Marta; Trujillo, Antonio José; Lipolysis in cheese
made from raw, pasteurized or high-pressure-treated goats' milk. International Dairy Journal, 11(3),
175-179.

2001 Buffa, Martin; Guamis, Buenaventura; Royo, Cristina; Trujillo, Antonio José; Microbiological
changes throughout ripening of goat cheese made from raw, pasteurized and high-pressure treated
milk. Food Microbiology, 18, 45-51.

2001 Buffa, Martin; Truijillo, Antonio J.; Pavia, Marta; Guamis, Buenaventura; Changes in textural,
microstructural and colour characteristics during ripening of goat cheese from raw, pasteurized or
high-pressure-treated milk. Int. Dairy J., 11, 927-934.

2001 Buffa, Martin; Truijillo, Antonio José; Guamis, Buenaventura; Rennet coagulation properties of
raw, pasteurized and high pressure-treated goat milk. Milchwissenschatft, 56(5), 246-246.

2001 Capellas, Marta; Mor-Mur, Montserrat; Sendra, Esther; Guamis, Buenaventura; Effect of high
pressure processing on physico-chemical characteristics of fresh goats’ milk cheese. International
Dairy Journal, 11, 165-173.



2001 Gervilla, R.; Ferragut, V. and Guamis, B.; High hydrostatic pressure effects on color and milk-fat
globule of ewe's milk. Journal of Food Science, 66(6), 880-885.

2001 Saldo, Jordi; Sendra, Esther; Guamis, Buenaventura; "Hard cheese structure after a high
hydrostatic pressure treatment at 50 MPa for 72 h applied on cheese after brining". Le Lait. 81(5),
625-635.

2001 Saldo, Jordi; Sendra, Esther; Guamis, Buenaventura; Cheese treated by high pressure in an
early stage of ripening. Changes in textural attributes. J. Dairy Sci., 84(Supl. 1), 308-309.

2001 Sendra, Esther; Pons, José; Saldo, Jordi; Pla, Reyes; Mor-Mur, Montserrat; Guamis,
Buenaventura; Effect of long term frozen storage on Manchego-type cheese proteolysis. J. Dairy Sci.,
84(Supl. 1), 304.

2002 Daoudi, L., Quevedo, J.M., Trujillo, A. J., Capdevila, F., Bartra., E., Minguez, S., Guamis, B;
Effects Of High-Pressure Treatment On The Sensory Quality Of White Grape Juice. High Pressure
Research, 22, 705-709.

2002 Saldo, J.; McSweeney, P.L.H.; Sendra, E.; Kelly, A.L.; Guamis , B.; Proteolysis in goat’s milk
cheese treated by high pressure to accelerate cheese ripening. International Dairy Journal, 12(1), 35-
44.

2002 Saldo, J.; Sendra, E.; Guamis, B.; Changes in water binding in high-pressure treated cheese,
measured by TGA (thermogravimetrical analysis). Innovative Food Science and Emerging
Technologies, 3(3), 203-207.

2002 Saldo, J.; Sendra, E.; Guamis, B.; Colour changes during ripening of high pressure treated hard
caprine cheese. High Pressure Research, 22(3-4), 659-663.

2002 Sendra, E.; Capellas, M; Mor-Mur, M; Pla, R; and Guamis, B.; Temperature fluctuations during
frozen storage of semi-hard ovine cheese. Milchwissenschaft, 57(6), 322- 324.

2002 Sendra, E.; Saldo, J; Mor-Mur, M; Pla, R; and Guamis, B.; Long term frozen storage of
Manchego-type cheese. Milchwissenschaft, 57(11-12), 635-638.

2002 Trujillo, A.J., Buffa, M., Casal, |., Fernandez, P., Guamis, B.; Proteolysis in goat cheese made
from raw, pasteurized or pressure-treated milk. Innovative Food Science and Emerging Technologie,
3(4), 309-319.

2002 Trujillo, A.J., Capellas, M., Saldo, J., Gervilla, R., Guamis, B.; Applications of high-hydrostatic
pressure on milk and dairy products: a review. Innovative Food Science and Emerging Technologies,
3(4),295-307.

2002 Trujillo, A.J.; Capellas, M.; Saldo, J.; Gervilla, R. and Guamis, B.; Application of high-hydrostatic
pressure on milk and dairy products: a review. Innovative Food Science and Emerging Technologies,
3, 295-307.

2003 Buffa, M.; Guamis, B.; Saldo, J.; Truijillo, A.J.; Changes in water binding during ripening of
cheeses made from raw, pasteurized or high-pressure-treated goat milk. Le Lail, 83, 89-96

2003 Lopez, T.J.; Roig, A.X.; Capellas, M.; Trujillo, A.; Guamis, B.; Inactivation of spores of Bacillus
cereus in cheese by high hydrostatic pressure with the addition of nisin or lysozyme. Journal of Dairy
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Aflos 1987-89

UAB-Natra, S.A.
"Desarrollo de nuevos productos en base a cacao, aditivados para usos especificos"
Responsable: B. Guamis
N1 convenio: C 000110
Cuantia......... 7.000.000 pts.

Afo 1989

UAB-Henkel Ibérica
"Estudio de los métodos de limpieza automatizados en las industrias lacteas espafiolas"
Responsable: B. Guamis
N1 convenio: C 000328
Cuantia......... 1.000.000 pts.

- UAB-Haarmann & Reimer
"Incorporacion de Aromas en Quesos"
Responsable: B. Guamis
N1 convenio: C 000375
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- UAB-Aditivos S.A.
"Datos sobre el empleo de fosfato monocélcico en la elaboracion de productos lacteos
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"Inhibicién de la flora contaminante del jamén cocido"
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La Fageda Soc. Coop. C.Lda
“Elaboracion del manual de calidad”
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Purac Bioquimica S.A.

“Investigacion y desarrollo de leche fermentada y “Quarg” enriquecidos en minerales”
Convenio universidad-empresa

Responsable: Dr. Buenaventura Guamis

“Son Bascés”

“Desarrollo de ovoproductos de codorniz”
Convenio universidad-empresa
Responsable: Dr. Buenaventura Guamis

Natra Cacao S.L

“Pruebas de esterilizacion y envasado aséptico”
Convenio universidad-empresa

Responsable: Dr. Buenaventura Guamis

Induxtra de Suministros S.A.
“Informe-certificado sobre los caseinatos”
Convenio universidad-empresa
Responsable:

Dr. Buenaventura Guamis



Casa Tarradellas S.A

“Tratamientos por alta presion hidrostatica en jamén cocido cortado en laminas y envasado al vaci¢”
Convenio universidad-empresa

Responsables: Dra. Montserrat Mor-Mur, Dr. Buenaventura Guamis

Pons Anglada S.A.

“Desarrollo de productos lacteos”
Convenio universidad-empresa
Responsable: Dr. Buenaventura Guamis

Afio 1997

Cooperativa Insular Ganadera de Menorca

“Asesoramiento en el campo de la mejora de la calidad de la leche esterilizada”
Convenio universidad-empresa

Responsable: Dr. Buenaventura Guamis

Agra S.A.

“Mejora del producto Flora preparado lacteo”
Convenio universidad-empresa
Responsable: Dr. Buenaventura Guamis

Nuprosa S.A.

“Asesoramiento en la investigacion, fabricacion y comercializacion de productos alimentarios”
Convenio universidad-empresa

Responsable: Dr. Buenaventura Guamis

Instituto Grifols S.A.

“Estudio sobre la aplicacién de la alta presion a soluciones de proteinas del plasma humano”
Convenio universidad-empresa

.Responsable: Dr. Buenaventura Guamis

Afio 1998

Nuprosa S.A

“Asesoramiento en el campo de la tecnologia de los alimentos”
Convenio universidad-empresa

Responsable: Dr. Buenaventura Guamis Lopez

Frigo S.A.

“Estudio de parametros que se vean influidos por la manipulacién y condiciones de conservacion del
helado”

Convenio universidad-empresa

Responsable: Dr. Buenaventura Guamis Lopez

Associacié Catalana de Ramaders Elaboradors de Formatges Artesans
“Estudio y mejora de los quesos artesanos de Catalunya”

Convenio universidad-empresa

Responsable: Dr. Buenaventura Guamis Lopez

Afo 1999
UAB-Purac.

“Desarrollo de leches UHT enriquecidas en calcio”.
Responsable: B. Guamis



UAB-Fet d’Ara
. “Desarrollo de barritas de pan a partir de masas precocidas de preparacion ultrarapida”.
Responsable: B. Guamis

Afio 2000

Creaciones Aromaticas Industriales, S.A

Aromas de humo : revision bibiliografica, tecnoldgica y normativa..
Cuantia -287.356 ptes

Responsable: B. Guamis

Formatgeria Marvall, S.L.
Conveni d’assesoria técnica. Renovacié annual
Cuantia: . -206.896 ptes.
Responsable: B. Guamis

Formatgeria de Tona, S.L.

Assesoria per a la optimitzacio de la produccio i seguiment en I'implantacié de I’Analisi de Riscs i
Control de Punts Critics.

Cuantia: -1.006.763 ptes

Responsable: B. Guamis

Unilever Foods Espafia.

Assesoria técnica i analisis fisico-quimics i microbiologics pel desenvolupament d’'un mix vegetal
envasat en spray.

Cuantia: -300.000 ptes.

Responsable: B. Guamis

Laboratorios Miret, S.A.

Estudio de utilizacién y funcionalidad de conservantes desarrollados por Lamirsa en productos
lacteos frescos.

Cuantia: —358.620 ptes.

Responsable: B. Guamis

Laboratorios Miret, S.A.

Estudio de utilizacién y funcionalidad de conservantes desarrollados por Lamirsa y combinaciones
con sorbatos en productos lacteos frescos.

Cuantia: —841.380 ptes.

Responsable: B. Guamis

Nutrexpa, S.A.

Estudios de reduccién de microorganismos esporulados en miel aplicando tratamientos UHT y de
Altas Presiones Hidrostaticas.

Cuantia: —358.620 ptes.

Responsable: B. Guamis

Nutrexpa, S.A.

Tratamiento UHT y envasado aséptico de distintas formulaciones de batidos de cacao.
Cuantia: —804.598 ptes

. Responsable: B. Guamis

Purac Bioquimica, S.A.

Estudio para la utilizacion de lactato calcico en la fabricacion de Maté.
Cuantia: —60.000 ptes.

Responsable: B. Guamis



Purac bioguimica, S.A.

Desarrollo de leches enriquecidas en calcio mediante la utilizacion de concentrados proteicos lacteos.
Cuantia:— 2.011.495 ptes

Responsable: B. Guamis

S.A.T. n°8642 D'OR, R.L.

Formulacion y desarrollo de bebidas en base a horchata.
Cuantia: — 1.192.770 ptes.

Responsable: B. Guamis

REIKIA, SA.

Contracte de prestacio de serveis per a I'estudi de viabilitat de I'aplicacio de la tecnologia d’alta
pressid isostatica a la conservacié del bacalla dessalat envasat.

Cuantia: 4.765.007 .-

Responsables: B. Guamis; reyes Pla

Concentrados Costa S.A
Desarrollo de caldos de pollo y vegetal esterilizados mediante tratamiento UHT..
Responsable: B. Guamis

Afio 2001

PURAC BIOQUIMICA,SA.

Desenvolupament de llets UHT enriquides en calci.
Utilitzacio d’acid lactic en I'estabilitzacié de mosts.
Responsable: B. Guamis

AGRA,S.A
Desenvolupament de nates vegetals UHT dosificades en esprai
Responsable: B. Guamis

FRIGO S.A.
Aplicacié de microsensors per el control de neteges de maquines dispensadores de gelats.
Responsable: B. Guamis

FORMATGERIA MARVALL, SL
Assessoria en la produccid i desenvolupament de formatges de llet de cabra.
Responsable: B. Guamis

NUTREXPA.
Estudi del efecte de tractaments UHT i altes pressions sobre la mel.
Responsable: B. Guamis

LAMIRSA
Avaluacio d’'un conservant natural per a productes lactics.
Responsable: B. Guamis

CENTROS COMERCIALES CARREFOUR.
Asesoria y control de los productos de la linea “Calidad-Tradicién”.
Responsable: B. Guamis

CARINSA

Desenvolupament de productes en base a fruites trossejades tractades per altes pressions per a la
seva utilitzacié en I'elaboracié de iogurt.

Responsable: B. Guamis



HOCHLAND ESPANOLA, SA
Estudi de la textura de formatge fos llescat.
Estudi de les fraccions proteiques de formatges utilitzats per a fondre.
Responsable: B. Guamis

PUSA-PACK, SL

Desarrollo de un sistema de descarga aseptica de bolsas esteériles.
Responsable: B. Guamis

REIKIA, SA

Aplicaci6 de altes pressions per a la conservacié de bacalla dessalat.
Responsable: B. Guamis

CHUPA-CHUPS, S.A.

Desenvolupament de caramels liquids amb aplicador en esprai.

Responsable: B. Guamis

ANGEL VIDAURRE

Desarrollo de patatas prefritas tratadas por altas presiones para su conservacion en refrigeracion.
Responsable: B. Guamis

Afio 2003

Nombre de la Tipologia de Importe facturado Breve descripcion Nuevo
empresa empresa 2003 (miles €) cliente
BEKAERT Grande 10,40 Des. material filtrante Si
PURAC BIOQUIMI Pyme 2,42 Des. prod. UHT No
UNILEVER FOODS Grande 1,53 Des. prod. UHT No
FOR. MARVALL, Pyme 1,66 Asesoria No
EkMIRSA Pyme 0,39 Pruebas aditivos No
CARREFOUR Grande 7,58 Asesoria No
IGARANE Pyme 11,41 Des. product. A.P. No
SYNGENTA Grande 6,00 Micotoxinas en vino No
BOSCO&BOSCO Pyme 0.20 Des. prod. pan Si
DANONE Grande 30,17 Des. prod. UHT No
NECTINA Pyme 30,17 Des. prod. UHT Si
SUGEMESA Grande 30,17 Des. prod. UHT Si
SANT DALMAI Pyme 0,71 Des. prod A.P Si
PAN HISPANO S.A. Pyme 11,20 Des. prod pan Si
Fundacion UAB Adm. 77,90 Seguridad Alim. No




CARINSA Pyme 30,17 Des. Prod A.P No
VEGENAT Pyme 30,17 Des. Proa. UHT Si
CIT. HUELVA Pyme 1,10 Des. gazpacho Si
COVAP Pyme 11,98 Des. Prod. UHT Si
INNOVA Pyme 4,67 Des.prod queso Si
ANO 2004
EMPRESA ESTUDIO_PROYECTO
Unilever Foods, SA |Desarrollo de sensores para el control de la limpieza en
(Frigo) dispensadores de helado
ACREEA Estudio y mejora de los quesos artesanos de Catalufia. Aplicacion

de APPC y formacion

Torrents, SA

Control del proceso de panificacion mediante sistemas de infrarrojo
por reflexion y sensores. Disefio de prototipo

Lipofoods

Incorporacién de aceites Omega-3 en diferentes productos (lacteos)

Diafarm Laboratorios

Desarrollo y mejora de leche de almendra condensada y
complementada con calcio, jalea, ac folico u Omega-3

Estudio de funcionalidad e incorporacion de una proteina (origen

Uxafarma levaduras) en diferentes alimentos Panificacion y Bolleria

Estudio de funcionalidad e incorporacion de una proteina (origen
Uxafarma . : :

levaduras) en diferentes alimentos Licuados vegetales

Estudio de las propiedades hipocolesterolemiantes del PPG
Uxafarma (polialcoholes alifaticos) en diferentes sectores alimentarios

(carnicos, lacteos, zumos....)

Estudio de las propiedades hipoglucemiantes de una infusion de
Uxafarma

Bauhinia forticata (INSUNAT)

Estrel Products, SL

Asesoria para la produccion e importacion de chufas desde Africa
por Estrel Products, SL

Tensum lbeica, SL

asesoramiento y producciones de diversos productos para aplicar el
microorganismo Lactobacillus plantarum

ANO 2005
EMPRESA ESTUDIO_PROYECTO
CIDASAL Alquiler de picadora cutter

Jamones Aneto

Desarrollo de un chocolate a la taza envasado, listo para consumir
al microondas

ADN, SL. Desarrollo de yogures tratados para larga duracion
Dallant, SA Estabilizacion de una crema de café tipo Baileys
Escriba Control de la hidratacion de Joyas de caramelos




Big Drum Ibérica, SA

Desarrollo de un envase comestible para helados

Lamirsa Vedeqsa

Estudio de la accion de un aditivo alimentario en leche y leche en
polvo

Grupo Kalise-
Menorquina

Informe tecnico sobre normativa de elaboracién de queso fresco a
partir de leches reconstituidas o concentradas

Sunny Delight

Alguiler de instalaciones para probar nuevas formulaciones

ARNO 2006
EMPRESA ESTUDIO_PROYECTO
AB-Biotics Incorporacion fibra en flan
AB-Biotics Incorporacién extracto vegetal antimicrobiano en flan
AB-Biotics Capacidad fermentativa cepas
ANIE Micro y N béasico Volatil de sepias
OUFIL Desarrollo de ovoproductos semi-industriales
Lipofoods Pasterizaciones de productos Lipofer®
Nutrexpa Envasados asépticos de bases lacteas para estudio farmacolégico
FRIGO Scoopability helados
PASCUAL UHPH para inactivar las esporas de clostridium en huevo liquido
PASCUAL Desarrollo de galletas Maria sin gluten
SCHWEPS Envasado aséptico en base lactea
Lipofoods Determinaciones de Aw en diferentes muestras
Buen Pastor Esterilizar UHT leche cabra/ adicion leche cabra polvo
Damm Extractos antioxidantes en cerveza
Damm Formacion técnicos I1+D+i
UXAFARMA Uso RX-105y PPG
ACREFA Actualizacion convenio ACREFA
G. BLANCA Esterilizar en autoclave
ACREFA Gestion de la DOP Garrotxa
DMS (accelezyme) |Estudio aceleracion maduracion mediante endopeptidasa
NATURENVIE Asistencia técnica y tratamientos UHT en bebidas de soja y quinoa
Escriba Desarrollo de un caramelo energizante

Lamirsa Vedeqgsa

Efecto de componentes individuales de leches INFANTILES sobre
el LAE

ICIA (Canarias)

Estudio proteo, lipo y microestructura quesos MAJORERO

Servivending

Desarrollo bocadillos pan con tomate

Lipofoods Asistencia técnica y aplicaccion de péptidos activos en yogures
IES POBLENOU | Clases de queseria

AB-Biotics Desarrollo flanes dirigiendo la inmunoactividad yema huevo

AB-Biotics Optimizacion ind. proceso de prod. cepas autéctonas p/ elaborar

MANCHEGO




ANO 2007

EMPRESA ESTUDIO_PROYECTO
SAM Sen;ory & Andlisis sensorial de zumos de naranja
Marketing
DSM Food Uso del FABULESS®
Specialists
Tetra Pak Cesion Tetra Recart®
Granja Rinya Desarrollo de un batido de cacao
Viena Mejora pan bocadillos
PASCUAL UHPH en huevo liquido
Procasa Asesoramiento de ovoproductos
Campofrio Elaborar una pizza (base de pizza) sin gluten.
Gremio de :
panaderos Asesoramiento
AIROS SANT FELIU
Mercadona Envejecimiento prematuro del pan
TORRIBAS Aumento vida Util patatas peladas
Taradellas Desarrollo pizza/pan sin glu
Frigo Scoopability helados

CAMPS PROCESS

Validacion de maquinaria de queseria

Desarrollo Kiwis (pelados y troceados) para IV gama tratados por

Kiwi Espafia :
altas presiones
Damm Vida util cerveza
Eladiet Deteccion PCC bebidas UHT
ICIA EC y CLSM quesos Majorero/Palmero
Campesina ASESORAMIENTO Optimizacion sin-glu: producto y proceso
IES Poblenou Préacticas queseria en Planta-UAB
Innofoods Desarrollo bebidas vegetales UHT
Lipofoods HOMOGENIZACION de complementos alimentarios
Lipofoods Homogeneizacion de preemulsiones
Frulacteas Caval |FORFAIT
PASCUAL FORFAIT
VEGENAT FORFAIT
DANONE FORFAIT
CARINSA FORFAIT
IQF UHT productos viscosos
Lacteos GOSHUA | Produccion y viscosidad de tofee
ABBIOTICS Viscosidad en productos con fibras

Granja Aidina

UHT y envasado aséptico leche de cabra




DSM Food

Fabuless+ bebida lacteas y zumos

Specialists
ANO 2008
EMPRESA ESTUDIO_PROYECTO
SAMaSrlfgt?r?gr;y & Cata quesos Manchego
LLOVERAS Cesion maquinas de chocolate
IQF Envasados UHT en leche+luteina
PROVITAL Alquiler de pasteurizador
Eurofragance Curso helados
AMOROS NATURE |Memoria CDTI + desarrollo proceso
INTERAL Tratamientos UHT y envasados asépticos caldos
PAYMSA Desatrrollo de tripa artificial.
Liquats Vegetals | Tratamientos UHT y envasados asépticos productos en base a soja
CARINSA FORFAIT
Lamirsa Incorporacion de LAE en chicles. Continuacion
Loop Bus!ness Estudio comparativo de sistemas de vacio domésticos
Innovation
DAMM Andlisis de muestras
PAYMSA FORFAIT
La espiga de oro | Pan precocido envasado ATM
DAMM Vigilancia legislativa
BIOGLANE Purificacion de cultivos celulares

CONVENIOS RELACIONADOS CON LA DOCENCIA

Afio 1993

Escola Universitaria-Politecnica d'Osona
“Realizacion de practicas de tecnologia de la leche”
Convenio universidad-empresa

Responsable: Dr. Buenaventura Guamis

Laboratori Municipal

“Conveni de cooperacié educativa”
Convenio universidad-empresa

Responsable: B. Guamis

Escola Universitaria-Politecnica d'Osona
“Realizacion de practicas de tecnologia de la leche”
Convenio universidad-empresa

Responsable: B. Guamis




Escola Universitaria-Politécnica d'Osona
“Realizacion de practicas de tecnologia de la leche”
Convenio universidad-empresa

Responsable: B. Guamis

CONVENIOS DE CESION DE EQUIPOS

Afio 1990

- UAB-Tetra Pak S.A.
"Cesion de una envasadora Tetra-Brik para productos UHT"
Contrato de comodato
Cuantia......... 25.000.000 pts.
Responsable: B. Guamis

UAB-Sociedad Espafiola del Oxigeno
"Cesion de un armario congelador por nitrégeno liquido"”
"Cesion de un sistema de mezcla de gases para envasado en atmdsferas modificadas”
Contrato de comodato
Cuantia......... 6.500.000 pts.
Responsable: B. Guamis

Afio 1991

- UAB-Grace S.A.
"Cesion de un equipo de envasado en atmdsferas controladas."
Contrato de comodato
Cuantia......... 5.000.000 pts.
Responsable: B. Guamis

Afio 1992

- UAB-Domino Amijet Ibérica S.A.
"Cesion de una maquina para marcaje por proyeccion de tinta"

Cuantia ........ 1.816.000 pts.
Responsable: B. Guamis

Afo 1993

UAB-Asesoria Técnica
"Cesion de una maquina para realizar un estudio sobre el funcionamiento de la maquina en
procesos de intercambio de calor de fluidos viscosos."
Responsable: B. Guamis

- UAB-Tecnochufa S.L.
"Cesion de una maquina destinadas a la fabricacion de zumos de citricos".
Responsable U.A.B.
Cuantia............. 1.750.000 pts.
Responsable: B. Guamis

Afio 1995

Grup Fibosa
“Cesion de una desnatadora-higienizadora. Cesion de una planta carnica”



Responsable: B. Guamis

Vak.Kimsa

“Cesion de un equipo Alvak-01"
Convenio universidad-empresa
Responsable: B. Guamis

Vak Kimsa
“Cesioén de un equipo Livak 01-MVC/TC/Dispersié-Emulsi¢”
Responsable: B. Guamis

Afio 2002

Tetra Pak

Cesion de una maquina envasadora. TetraRex
Cuantia: 7.000.000 pts

Responsable: B. Guamis

Afio 2006

Torrens S.A.
Cesion de una linea completa de panificacion
Responsable: B. Guamis

Afio 2007

Tetra Pak

Cesion de una maquina envasadora. TetraRecart
Cuantia: 39.000 €

Responsable: B. Guamis

Nota: Si necesita mas casos, afiddalos utilizando las funciones de copiar y pegar con el 2° caso.



Patentes y Modelos de utilidad

Inventores (p.o. de firma):
Titulo:

N. de solicitud: Pais de prioridad: Fecha de prioridad:
Entidad titular:

Paises a los que se ha extendido:

Empresa/s que la estan explotando:

Buenaventura Guamis Lépez, Pedro Puig Casado, Carmen Carretero Romay, Montserrat Mor-Mur
Francesch, Reyes Pla Soler

Programa para ordenador: Programa de estandarizacion de leche y productos lacteos (ETLO)

Registrado como Derechos de Autor, Copyright.

Ha sido cedido a una empresa para su utilizacion.

Guamis Lopez, B.; Guamis Garcia, B. (1986)
Procedimiento para la fabricacion de horchata de chufa pasteurizada
Patente nim.  86/00371

Guamis Lopez, B.; Guamis Garcia, B. (1986)

Procedimiento para la fabricacion de horchatas de chufa esterilizada
Patente nim.  86/00372

Esta patente esta en explotacion por Concentrados Costa S.A.

Guamis Lopez, B.; Guamis Garcia, B. (1986)
Procedimiento de fabricacion de una bebida carbdnica a base de vino y zumo de frutas
Patente nim. 86/00370

Guamis, B.; Mora, T. (1994)
Video de formacion de personal para Beatrice Foods. Helados la Menorquina.
Deposito Legal: B-9834-94.

Inventores (p.o. de firma): Guamis Lopez,B; Quevedo Terré, J.M.; Trujillo Mesa, A.J.; Felipe Cuyas, X.
Titulo: Producto liquido de origen vegetal como sutitutivo de la leche

N. de solicitud: P-200002859 .2002 Pais de prioridad: UE Fecha de
prioridad:

Entidad titular: Inventores

Paises a los que se ha extendido: U.E.

Empresa/s que la estan explotando:

Inventores (p.o. de firma): Puig Aguilella, F; Salva Transfiguracion, V; Guamis L6pez, B; Quevedo
Terré, J.M.

Titulo: Método para la esterilizacion de conductos de descarga de receptaculos, y conjunto de
dispositivos de descarga estéril correspondiente

N. de solicitud: P-200102168 Pais de prioridad: U.E. Fecha de
prioridad:

Entidad titular: Pusa Pack, S.L.

Paises a los que se ha extendido: U.E.

Empresa/s que la estan explotando:



Estancias en Centros extranjeros
(estancias continuadas superiores a un mes)

CLAVE: D =doctorado, P = postdoctoral, | =invitado, C = contratado, O = otras (especificar).

Centro:

Localidad: Pais Fecha: Duracion (semanas):
Tema:

Clave:

Centro:

Localidad Pais Fecha: Duracién (semanas):
Tema:

Clave

Nota: Si necesita mas casos, afiddalos utilizando las funciones de copiar y pegar con el 2° caso.



Nota: Si necesita mas casos, afiddalos utilizando las funciones de copiar y pegar con el 2° caso.



Contribuciones a Congresos

Ponencias en congresos internacionales

Guamis, B.

Ponencia en la mesa redonda sobre "Nuevos sistemas de tratamientos térmicos de alimentos y
envasado aséptico".

Il Congreso Mundial de Tecnologia de los Alimentos.

Barcelona. 1991

Guamis, B.

High pressure effects on safety and processing aspects of raw goat and ewe's milk.
Minimal Processing of Foods

High Pressure Processing of Foods

6-9 noviembre de 1996, Colonia, Alemania.

Guamis, B.

Utilizacion de las altas presiones para la conservacion de alimentos
IV Jornadas de calidad en la industria Alimentaria

Il Jornadas Internacionales

ACTAE

Vitoria, 7-9 mayo de 1997

Guamis, B. (1999). “Application of high pressure treatment for cheese production”. Congreso
Internacional organizado por DG XIl. European Commission y el Instituto de Agroquimica y
Tecnologia de Alimentos (CSIC) sobre “Improved traditional foods for the next century”, Valencia,
Espafia.

Guamis, B (1999). “ High presure applications in milk treatment for cheese-making and accelerated
ripening”. XXXVII EHPRG Meeting of the European High Pressure Research Group. Montpellier,
Francia.

Guamis B. (2000). Congreso "Santé et nouveaux produits laitiers". 6-11 marc, Annecy, Francia.
“Nouvelles technologies appliqués a la technologie laitiere”

Guamis B.

Utilizacion de alta presion en la conservacién de alimentos.
Mesa redonda sobre “Tecnologias emergentes en alimentacién”
VI Congreso Internacional de Ciencias Farmaceuticas
Barcelona 26-28 Marzo 2001

Guamis B.

“Tendencias mundiais de producéo e consumo dos produtos lacteis fermentados”
“Modernizacao de Angola: Contribuigdes das ciéncias sociais e humanas”
Universidade Agostinho Neto

Luanda 22 Noviembre 2004



Ponencias en jornadas y congresos nacionales

Guamis, B.

Producir leche de calidad. Objetivo 1993
Jornadas agropecuarias - Feria de la Ascensién.
Granollers, 21de mayo de 1992

Guamis, B.

Equilibrio leche-cacao y estabilidad de los batidos. Problemas y soluciones.
Ill Jornadas Técnicas Hispanoamericanas Natra S.A.

Valencia. 1993.

Guamis, B.

Equilibrio leche-cacao y estabilidad de los batidos. Problemas y soluciones.
IV Jornadas Técnicas Hispanoamericanas Natra S.A.

Valencia. 1994.

Guamis, B.

Aplicaciones de altas presiones

Exposicion de Ingredientes, aditivos y equipos de laboratorio para la industria espafiola de la
alimentacion.

Barcelona. 11 al 13 de mayo de 1994

Guamis, B.

Conservacioén de alimentos por tratamientos térmicos y a altas presiones
V Congreso Farmacéutico de Alimentacion

Platja d'Aro. 5, 6, 7 y 8 de junio de 1994

Guamis, B.

Nuevas tecnologias aplicadas a la ciencia de los alimentos

| Jornadas de la Asociacion Catalana de Ciencias de la Alimentacion
Instituto de Estudios Catalanes

21 de noviembre de 1995

Guamis, B.

Equilibrio leche-cacao y estabilidad de los batidos. Problemas y soluciones.
V Jornadas Técnicas Hispanoamericanas Natra S.A.

Valencia. 1995.

Guamis, B.

Utilizacion de los tratamientos por alta presién para la conservacion de alimentos
Jornadas sobre Ingenieria de Alimentos

Centro de Referencia en Tecnologia de los Alimentos de la Generalitat de Catalunya.
Barcelona, 21y 22 de Marzo de 1996

Guamis, B.

Aplicaciones de las altas presiones en leche y productos lacteos de oveja y cabra.
Jornada Aplicaciones de Tratamientos por Alta Presién en la Industria Alimentaria.
Bellaterra, 18 de julio de 1996.

Guamis, B.

Utilizacion de los tratamientos por alta presion para la conservacion de alimentos.
Curs d'Estiu de Viticultura i Enologia.

Escola d'Enologia, Universitat Rovira i Virgili

Tarragona, 8-12 de julio de 1996.



Guamis, B.

Utilizacion de los tratamientos por alta presion para la conservacion de alimentos.
EPPA'96

Barcelona, 1-3 de octubre de 1996

Guamis, B.

Altas Presiones en IndUstrias Lacteas.

Il Curso sobre nuevas tecnologias en la indUstria lactea.

Lugo (Universidad de Santiago de Compostela), 16 i 17 d'Octubre de 1998

Guamis, B.

Innovacion en la IndUstria Quesera.

[l Symposium Texel para la Industria Alimentaria.
Madrid, 27 de Novembre de 1998

Guamis, B.

Innovacion en la Industria Lactea

Jornada sobre innovacion tecnolégica
Comité Nacional Lechero. Santander 1999

Guamis B.

“Nuevas tecnologias en la conservacion y control en alimentos”
VII Reunién Cientifica de la Sociedad Espafiola de Nutricion.
Barcelona 28-29 de Septiembre del 2000

Guamis, B.
“Innovacions tecnologiques aplicades a la conservacié d'aliments”. Taula rodona organitzada per
I’Associacio Catalana de Ciéncies de I'Alimentacié. 29-11-2000.

Guamis, B
. “Noves tecnologies i industria alimentaria”. Workshop del Forum “Ciéncia, tecnologia i empresa: una
visio pel segle XXI”. 20-1-2000.

Guamis B.

“Aplicacion de altas presiones en leche y productos lacteos”
Il Congreso iberoamericano de Ingenieria de alimentos.
Valencia Marzo 2001

Guamis, B.

“Aplicacion de la alta presion a la conservacion de alimentos”

Ciclo de conferencias sobre “Alta presion, ¢una nueva ciencia? De la sintesis del diamante a la
transformacion de alimentos.”

Fundacién Marcelino Botin. Santander 2001.

Guamis, B.

“Tecnologias Emergentes en Alimentacion: Utilizacion de Alta Presién en Conservacion de Alimentos
VI Congreso Internacional de Ciencias Farmacéuticas

Palacio de Congresos de Catalufia. Barcelona 2001.

Guamis, B.

“Adaptacion del sistema APPCC a las producciones artesanas”
Jornadas Nacionales del Queso Artesano

Cangas de Onis. 5, 6 Abril 2003



Guamis, B.

“Aplicaciones de las altas presiones en la industria alimentaria”

Il Jornadas técnicas sobre industrias agroalimentarias. Tecnicas avanzadas de procesado y
conservacion de alimentos.

Palencia. 5y 6 de Octubre 2004

Guamis, B.

“Ultra Alta Presién Homogenizacién. Nace una nueva Tecnologia”
Decimooctavas Jornadas Lactoldgicas

Barcelona. 3 de Noviembre 2004

Guamis, B.

“Equipos Industriales de Altas Presiones para el Tratamiento de Alimentos”.
CYtalia XI: Congreso anual en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Madrid, 1 de Abril 2006

Guamis, B.

“Equipos industriales de altas presiones para el tratamiento de alimentos” .La realidad actual.
[l Escuela de Altas Presiones

CERPTA, Fac. Veterinaria, UAB, Bellaterra, Espafia

2-6 Julio de 2007

Comunicaciones a congresos

1980 Garay, E.; Guamis, B.; Ibafiez, J.F.; Climent. I.; Huerta, T.; Investigacion del contenido
bacteriolégico en leches crudas refrigeradas espafiolas. 1l Reunion Cientifica de Microbiologia de
Alimentos.
Valencia.

1980 Garay, E.; Ibéfiez, J.F.; Guamis, B.; Modificaciéon de los valores de EST de la leche detectados
mediante el sistema mini-irma en funcion del tratamiento aplicado. Il Reunion Cientifica de Microbiologia
de Alimentos.

Valencia.

1980 Ibéafiez, J.F.; Guamis, B.; Garay, E.; Evaluacion de la eficacia del método de los electrodos
especificos para la determinacion del sodio en la leche. Il Reuniéon Cientifica de Microbiologia de
Alimentos.
Valencia.

1981 Ibéafiez, J.F.; Climent, I.; Guamis, B.;Yeast in refrigerated spanish raw milks. VIl International
Specialiced Symposium on Yeast.
Valencia.

1981 Guamis, B.; Climent, I.; Ibafiez, J.F.; Garay, E.; Caracterizacion de la flora psicrotrofa en leches
crudas espafiolas. .VIIl Congreso Nacional de Microbiologia.
Madrid.

1981 Climent, I.; Ibafez, J.F.; Guamis, B.; Garay, E.;Aspectos bacteriolégicos de leches del area de
Valencia en relacion con los resultados del California mastitis test y otros parametros fisico-quimicos.
VIII Congreso Nacional de Microbiologia.

Madrid.

1983 Guamis, B.; Garay, E.; Ibafez, J.F.; Uruburu, F.; Estudio de la actividad caseolitica de
microorganismos psicrotrofos mediante electroforesis en gel de poliacrilamida. Il Reunién Cientifica de
Microbiologia Industrial.

Seuvilla.



1985 Guamis, B.; Garay, E. Seguimiento mediante PAGE de la proteolisis en leche causada por
mezclas enzimaticas de 5 cepas microbianas psicrotrofas seleccionadas de leches crudas refrigeradas
espafiolas. X Congreso Nacional de Microbiologia.

Valencia.

1985 Guamis, B.; Garay, E.; Tratamientos térmicos previos al proceso UHT en leches destinadas a
conseguir la inactivacion de las proteasas microbianas. X Congreso Nacional de Microbiologia.
Valencia.

1986 Carretero, C.; Mor-Mur, M.; Pla, R.; Guamis, B.; Caracterizacion de Cuajos de Distintos Origenes
en la Fabricaciéon de Queso de Oveja. Il Congreso Mundial de Tecnologia de Alimentos.
Barcelona.

1986 Pla, R.; Carretero, C.; Mor-Mur, M.; Guamis,B.; Estudio de la degradaciéon producida por
o-amilasas sobre el almidon de Cyperus sculentus. Il Congreso Mundial de Tecnologia de Alimentos.
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1986 Pla R.; Carretero C.; Mor-mur M.; Guamis B.; Inhibicion de bacterias sicrotrofas, aisladas de leche
cruda refrigerada, mediante cepas lacticas. Il Congreso Mundial de Tecnologia de Alimentos.
Barcelona.

1987 Huerta, T.; Hernandez, J.; Guamis, B.; Hernandez, E.; Relationships between microbiological and
physico-chemical parameters in dry salted spanish ham. Il Congreso Mundial de Tecnologia de los
alimentos.
Barcelona.

1991 Mor-Mur M.; Pla, R.; Carretero C.; Guamis B.; Comparacion de la actividad de fermentos utilizadas
en la elaboracion de quesos de coagulacion mixta. 1l Congreso Mundial de Tecnologia de Alimentos.
Barcelona.

1991 Carretero C.; Mor-Mur M.; Pla R.; Guamis B.; Influencia de la temperatura en los procesos
proteoliticos implicados en la maduracion del queso de cabra lll Congreso Mundial de Tecnologia de
Alimentos.
Barcelona.

1992 Sendra, E.; Mor-Mur, M.; Pla, R.; Carretero, C.; Guamis, B.; Freezing of Sheep's milk Curds. Fifth
International Symposium on Properties of Water.
Pefiiscola. 8-14 noviembre 1992.

1995 Pla, R.; Mor-Mur, M.; Ferragut, V.; Capellas, M.; Felipe, X.; Gervilla, R.; Guamis, B.; Effect of high
pressure treatments at 2°C. in milk and dairy products. European Symposium. Effects of High Pressure
on Foods.

Montpellier (Francia) 16-17 febrero 1995.

1996 Trujillo, AJ.; Guamis, B.; Miranda, G.; Lebars, D.; Delacroix-Buchet, A.; Purificacion a escala
preparativa de la asl-caseina caprina (variantes genéticos A y F) por cromatografia liquida rapida de
proteinas. 82 Jornadas de Andlisis Instrumental.

Barcelona, 22-25 octubre 1996.



1996 Minimal Processing of Foods
High Pressure Processing of Foods
6-9 noviembre de 1996, Colonia, Alemania.

Gervilla, R.; Ponce, E.; Felipex, X.; Ferragut, V.; B. Guamis; “Effect of high hydrostatic pressure on
different microorganisms inoculated into ewe’s milk”

Ponce, E.; Pla, R.; Capellas, M.; Gervilla, R.; B. Guamis; “Texture and microstructure of egg gels formed
under high hydrostatic pressure at low temperature”

1996 Felipe, X.; Gervilla, R.; Pla, R.; Guamis, B. y Law, A.J.R.;Fraccionamiento de las proteinas séricas
de la leche de cabra por permeacién en gel en FPLC a escala preparativa. 8as Jornadas de andlisis
instrumental.

Barcelona, Octubre, 1996

1997 Yuste, J.; Mor-Mur, M.; Capellas, M.; Ponce, E.; Pla, R. and Guamis, B.

Texture changes of high pressure-treated sausages made with mechanically recovered poultry meat.
European poultry meat and egg quality symposia.

Poznann. Septiembre 97.

1997 Ponce, E.; Pla, R.; Mor-Mur, M.; Yuste, J. and Guamis, B.; Effect of high hydrostatic pressure on
different microorganisms inoculated in liquid whole egg. European poultry meat and egg quality
symposia.

Poznann. (Poland) Septiembrer 97.

1997 Ponce, E.; Saldo, J.; Capellas, M.; Pla, R.; Guamis, B.; Effect of high hydrostatic pressure in the
stability of mayonnaise.Chemistry, food science, geochemistry & geophysics at high pressures.
Reading (UK). Septiembre 97

1997 Ponce, E.; Pla, R.; Capellas, M.; Mor-Mur, M.; Guamis, B.;Inactivacion de Salmonella enteritidis
inoculada en huevo liquido mediante alta presién hidrostatica. XVI Congreso de la Sociedad Espafiola
de Microbiologia.

Barcelona. Julio 1997

1998 Hig Pressure Bioscience and Biotechnology

Heidelberg (Alemania)
30.08.98-04.09.98

Trujillo A.J.; Royo C.; Ferragut V.; Guamis B.;Influence of pressurization on goat milk and cheese
composition and yield

Trujillo A.J.; Royo C.; Ferragut V.; Guamis B.; Maturation profiles of goat cheese produced from high
pressure-treated milk

Sendra E.; Saldo J.; Guamis B.;Goat’s milk cheese accelerated ripening. Composition indexes

Ponce E.; Beltran E.; Sendra E.; Mor-Mur M.; Guamis B; Pla R.;Development pressure of cream
caramel by high hydrostatic pressure at low temperature

1999 Buffa, M.; Truijillo, A.J.; Royo, C.; Guamis, B.; “Changes in chemical and microbiological
characteristics of goat cheese made from raw, pasteruized or high-presure treated milk”. XXXVII
EHPRG Meeting of the European High Pressure Research Group.

Montpellier, Francia.



1999 Buffa, M.; Guamis, B.; Trujillo, A.J.. “Rennet coagulation properties of raw, pasteurized and
pressure-treated milk”. European Conference on “Emerging Food Science and Technology”.
Tampere, Finlandia.

1999 Guamis, B.; Trujillo, A.J.; Sendra, E.; Buffa, M.; Saldo, J.. “ High presure applications in milk
treatment for cheese-making and accelerated ripening”. XXXVII EHPRG Meeting of the European
High Pressure Research Group

Montpellier, Francia.

1999 Pavia, M.; Trujillo, Sendra, E.; A.J.; Guamis, B. y Ferragut, V.; Application of a new salting
method to Manchego-type cheese manufacture. Influence on cheese lipolysis. Proceedings of the
International Congress of Improved Traditional Foods for the Next Century, pag. 409-412, Ed. F.
Toldra, D. Ramén and J. L. Navarro.

Valencia

1999 Pavia, M.; Trujillo, A.J.; Sendra, E.; Guamis, B.; Ferragut, V. “Application of a new salting
method to Manchego-type cheese manufacture. Influence on cheese lipolysis”. Congreso
Internacional organizado por DG XlI. European Commission y el Instituto de Agroquimica y
Tecnologia de Alimentos (CSIC) sobre “Improved traditional foods for the next century”,
Valencia, Espafia.

1999 Trujillo, A.J.; Buffa, M.; Gervilla, R.; Felipe, X.; Sendra, E.; Saldo, J.; Ferragut, V.; Capellas, M.;
Guamis, B.; “Application of high pressure treatment for cheese production”. Congreso Internacional
organizado por DG XII. European Commission y el Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos (CSIC) sobre “Improved traditional foods for the next century”,

Valencia, Espafia.

1999 Trujillo, A.J.; Lopez, M.B.; Laencina, J.; Guamis, B. (1999). “Proteolytic activity of fermentation-
produced chymosins on caseins”. VIII Meeting on Industrial Applications of Enzymes.
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1999 J. Yuste, M. Mor-Mur, B. Guamis i R. Pla. “Combination of high pressure with nisin or lysozyme
to further process mechanically recovered poultry meat”. XXXVII meeting de 'European High
Pressure Research Group. Montpellier (Franca), 9-11 de setembre

1999 J. Yuste, M. Mor-Mur, M. Capellas, B. Guamis i R. Pla. “Modificaciones del color de salchichas
de carne de ave tratadas por alta presién hidrostéatica”. V Congrés nacional de color
Terrassa, 9-11 de juny.

2000 Saldo, J.; Buffa, M.; Capellas, M.; Sendra, E.; Trujillo, A.J. i Guamis, B. "Changes in water
binding in high-pressure treated cheese, measured by TGA”, 2000 IFT Annual Meeting. 11-14. Juny
Dallas, USA.

2001 Buffa, Martin; Guamis, Buenaventura; Pavia, Marta; Trujillo, Antonio J.; Lipolysis of cheese
made from heated or pressure-treated milk.. Ill Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos
Valencia 11-15 de Marg

2001 Buffa, Martin; Trujillo, Antonio J.; Pavia, Marta; Guamis, Buenaventura; Texture characteristics
of fresh cheese made from high-pressure-treated goat milk. XXXIX EHPRG Meeting of the European
High Pressure Research Group

Santander 16-19 de setembre

2001 Capellas, Marta; Mor-Mur, Montserrat; Sendra, Esther; Guamis, Buenaventura; High pressure
treatment of fresh gost's milk cheese (Mat6). Texture and colour changes. IlI
Congresolberoamericano de Ingenieria de Alimentos

Valencia 11-15 de Marg



2001 Daoudi, Lamya; Trujillo, Antonio J.; Guamis, Buenaventura,; Application of high-pressure
treatment for preservation of white grape juice. lll Congreso Iberoamericano de Ingenieria de
Alimentos

Valencia 11-15 de Marg

2001 Daoudi, Lamya; Trujillo, Antonio, J.; Guamis, Buenaventura,;High-pressure treatment of
vegetable soup: Inactivation of pectin methyl esterase, polyphenoloxidase and peroxidase X Meeting
on Industrial Applications of Enzymes

Barcelona 28-29 de Novembre

2001 Doudi, Lamya; Quevedo, Joan M.; Trujillo, Antonio J.; Capdevila, F.; Barta, E.; Minguez,
Santiago; Guamis, Buenaventura; Effect of high pressure treatment on sensory quality of white grape
juice. XXXIX EHPRG Meeting of the European High Pressure Research Group

Santander 16-19 de setembre de 2001

2001 Ferragut, Victoria; Buffa, Martin; Guamis, Buenaventura; Trujillo, Antonio J.; Aplicacion de las
altas presiones en la fabricacion de queso. | Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

Granada 30 de Maig a 1 de Juny

2001 Guamis, Buenaventura; Mesa redonda sobre "Tecnologias Emergentes en Alimentacion”
VI Congreso Internacional de Ciencias Farmaceuticas
Barcelona 26-28 de Mayo

2001 Mor-Mur, Montserrat; Raszl, Simone M.; Yuste, Josep; Guamis, Buenaventura; Color de la
carne de pollo tratada por alta presién: andlisis sensorial e instrumental. Il Congreso Iberoamericano
de Ingenieria de Alimentos.

Valencia 11-15 de Marg

2001 Saldo, Jordi; Fernandez, Avelina; Sendra, Esther; Butz, Peter; Koller, W.D.; Tauscher, B.;
Guamis, Buenaventura,; Lipolysis in high pressure treated goat cheese . European Conference on
Advanced Technology for Safe and High Quality Foods

Berlin 5-7 de Desembre

2001 Saldo, Jordi; Sendra, Esther; Guamis, Buenaventura; Textural changes during goat's cheese
ripening . lll Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos
Berlin 11-15 de Marg

2001 Saldo, Jordi; Sendra, Esther; Guamis, Buenaventura; Textural characteristics of sliced cheese.
[l Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos
Valencia 11-15 de Marg

2001 Saldo, Jordi; Sendra, Esther; Guamis, Buenaventura; Cheese treated by high pressure in an
early stage of ripening. Changes in textural attributes. International Animal Agriculture and Food
Science Conference

Indianapolis 24-28 de Juliol

2001 Saldo, Jordi; Sendra, Esther; Guamis, Buenaventura; Colour changes during ripening of high
pressure treated hard goat's cheese. XXXIX European HPRG meeting
Santander 16-19 de Setembre

2001 Sendra, Esther; Pons, José; Saldo, Jordi; Pla, Reyes; Mor-Mur, Montserrat; Guamis,
Buenaventura Effect of long term storage on Manchego type proteolysis. International Animal
Agriculture and Food Science Conference

Indianapolis 24-28 de Juliol



2001 Trujillo, Antonio J.; Buffa, Martin; Casals, I.; Fernandez, P.; Guamis, Buenaventura; Proteolysis
in goat cheese made from raw, heated or pressure-treated milk. European Conference on Advanced
Technology for Safe and High Quality Foods.

Berlin 5-7 de Desembre

2002 Buffa, M., Guamis, B., Saldo, J., Trespalacios, P. y Trujillo, A.J.; Organic Acids Content of
Cheese Made From High-Pressure-Treated Goat Milk. High Pressure Bioscience and Biotechnology.,
Dortmund, Alemania. 16 al 19 de Septiembre

2002 Daoudi, L.; Trujillo, A.J.; Guamis, B.; Preservation Of Gazpacho Quality Under High
Pressure Treatment 40 Internationl Conference on high Pressure Science and Technology.
Edimburgo 4-7 de septiembre

2002 De Lamo Castellvi, S.; Capellas Puig, M.; Roig, Sagués, A.X.; Hernandez Herrero, M.; Guamis
Lopez, B.; Efecto de las Altas presiones hidrostaticas en diferentes cepas de Yersinia enterocolitica
inoculadas en leche desnatada. Xlll Congreso de Microbiologia de los Alimentos.

Bilbao. 17 al 19 de septiembre

2002 De Lamo S.; Capellas M.; Roig A. X.; Hernandez M. M.;Guamis B.;Effect of high hydrostatic
pressure in Yersinia enterocolitica strains inoculated in skimmed milk. XIII Congreso de Microbiologia
Alimentaria, Sociedad Espafiola de Microbiologia

Bilbao 17-19 Septiembre

2002 Guamis, B. y Pla, R. Application of high pressure to dairy and egg. "Emerging
Technologies for the Food Industry

Madrid marzo

2002 Juan, B.; Ferragut, V.; Guamis, B.; Trespalacios, P.; Trujillo, A.J.; Characteristics of high-
pressure-treated cheeses made from ewe milk. High Pressure Bioscience and Biotechnology (HPBB-
2002)

Dortmund, Alemania  16-19 Septiembre

2002 Juan, B.;Ferragut, V.; Guamis, B.; Trespalacios, M.P.;Trujillo, A.J.; Characteristics of high-
pressure-treated cheeses made from ewe milk. High Pressure Bioscience and Biotechnology
Dortmund, Alemania. 16 al 19 de Septiembre

2002 Lopez, T.; Roig, A.X.; Capellas, M.; Hernandez, M.; Guamis, B; Evaluation of the importance of
HHP germinative cycles for destruction of Bacillus cereus spores in miniature cheeses. 40th European
High-Pressure Research Group Meeting.

Edimburgo (Reino Unido) 4 al 7 de septiembre

2002 L6pez, T.; Roig, A.X.; Trujilo, A.J., M.; Hernandez, M.; Guamis, B. Valorizacion de la alta presion
hidrostatica frente a Bacillus cereus en quesos modelo de leche cruda de vaca Xlll Congreso de
Microbiologia de los Alimentos.

Bilbao. 17 al 19 de septiembre.

2002 Puig, A., Bartra, E., Vilavella, M., Daoudi, L., Guamis, B. y Minguez, S.; Estabilizacion
Microbiolégica y Bioquimica de Vinos Mediante La Aplicacion de Las Altas Presiones el lll Meeting
internacional del Vino (Logrofio) Mayo

2002 Puig, A.; Vilavella, M.; Daoudi, L., Guamis, B. y Minguez, S.; Estabilizacion Microbiolégica y
Bioquimica de Vinos Por Aplicacién de La Técnica de Altas Presiones
Bratislava Junio.

2002 Yuste, Josep; Pla, Reyes; Llorens, Sonia; Guamis, Buenaventura; Mor-Mur, Montserrat.;
Barosensibilidad de Escherichia coli y Yersinia enterocolitica en productos avicolas. 2n Congrés
espanyol d’enginyeria d’aliments. Lleidal8-20 de setembre



2003 Lopez, T.J.; Roig, A.X.; De Lamo, S.; Capellas, M.; Guamis, B.; Inactivation of Staphylococcus
aureus CECT 976 in model cheeses by high hydrostatic pressure. 1l National Congress of Food
Science and Technology

Orihuela, Spain

2003 Yuste, J.; M. Capellas, S. De Lamo, T. J. Lopez-Pedemonte, A. X. Roig-Sagués, R. Pla, B.
Guamis y M. Mor-Mur,; Aplicacion de altas presiones en alimentos: aspectos microbiolégicos.
Combinacién con otros métodos fisicos y quimicos. Il seminario internacional FUNDISA (Fundacién
Ibérica para la Seguridad Alimentaria)

Madrid 8-9 de octubre

2004 De Lamo S.; Capellas M.; Roig A. X.; Lopez-Pedemonte T.; Hernandez M.; Guamis B.; Effect of
high hydrostatic preesure on Escherichia coli O157:H7 in model cheese. 2nd Central European
Congress of Food Budapest, Hungria 26-28 Abril

2004 De Lamo S.; Roig A. X.; Capellas M.; Hernandez M.; Lopez-Pedemonte T.; Guamis B.; Effect of
high hydrostatic pressure on Yersinia enterocolitica strains in model cheese Proceedings of
International Congress on Engineering and Food

Montpellier, Francia 7-11 Marzo

2004 Juan, B.; Buffa, M.; Ferragut, V.; Guamis, B.; Trujillo, A.J.; Texture characteristics of high-
pressure-treated cheeses made from ewe's milk. International Congress on Engineering and Food
(ICEF9)

Montpellier (Francia)  7-11 marzo

2004 Lépez-Pedemonte, T.; Roig-Sagués, A.X.; De Lamo, S.; Guamis, B.; High hydrostatic pressure
inactivation of Listeria monocytogenes in model cheeses CEFOOD Congress. 2nd Central
European Congress on Food.

Budapest, Hungria 26-28 Abril

2004 Brifiez, W.J.; Roig Sagués, A.X.; Hernandez, M.M.; Guamis, B. Eficacia bactericida del acido
peracético contra cepas patdgenas y no patdgenas de Escherichia coli y Listeria spp. en presencia de
materia organica. X congreso Anual en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Madrid.

2004 Lépez-Pedemonte, T.; Roig-Sagués, A.X.; Hernandez, M.; De Lamo, S.; Capellas, M.; Guamis,
B.; Decrease of counts of Staphylococcus aureus CECT 4013 in model cheeses after high hydrostatic
pressure treatment. ICEF9. International Congress on Engineering and Food

Montpellier, Francia 7-11 Marzo

2005 Trujillo, A.J.; Jaramillo, D.P.; Serra, M. Zamora, A.; Guamis, B.; Ferragut, V.; Effects of ultra-high
pressure homogenization on cheesemaking Trends in High Pressure Protein Sciences
Montpellier 1-3 septiembre

2006 Brifiez, W. J.; Montealegre, P.; Herndndez-Herrero, M.; Lépez-Pedemonte, T.; Guamis-L6pez,
B. and Roig-Sagués, A. X.; Effects of ultra high pressure homogenization on Mycobacterium
smegmatis inoculated into milk. IFT-EFFoST, Workshop on Applications of Novel Technologies in
Food and Biotechnology

Cork, Irflanda 11 - 13 Septiembre

2006 Brifiez, W.J.; Veldzquez, R.; Lopez-Pedemonte, T.; Guamis-Lépez, B.; Hernandez-Herrero,
M.M.; Roig-Sagués, A.X. Effects of ultra high pressure homogenization on Listeria
monocytogenes inoculated into grape and orange juices AFETECH: The 1st Applied Food
Emerging Technologies Workshop

Barcelona, Espafia 5-7 julio



2006 Jaramillo, D.; Garcia, T.; Guamis, B.; Rodriguez, M.; Truijillo, A.J.; Effect of the inclusion of citrus
surplus in the diet of lactating ewes on the cheesemaking properties of milk. Sustainability of the agri-
food chain 2006 Effost Annual Meeting

The Hague, The Netherlands 7-9 Noviembre

2006 Juan, B.; Ferragut, V.; Guamis, B.; Trujillo, A.J.; The effect of high-pressure treatment on the
sensorial characterisitcs of ewe milk cheeses Applied and Food Emerging Technologies Workshop
Barcelona 5-7 Julio

2006 Lopez-Pedemonte, T.; Brifiez, W. J; Roig-Sagués, A. and Guamis, B.; Fate of Staphylococcus
aureus in cheese made from inoculated milk treated by ultra high pressure homogenization with or
without further high hydrostatic pressure treatment. FOOD MICRO 2006: International ICFMH
Symposium, food safety and food biotechnology: Diversity and global impact.

Bologna, Italia 29 Agosto - 2 Septiembre

2006 Pereda, J., Ferragut, V., Quevedo, J. M., Guamis, B., Trujillo, A J.;Effects of Ultra High Pressure
Homogenization on natural occurring microorganisms in bovine milk.  13th World Congress of food
Science and Technology

Nantes, Francial7-21 Septiembre

2006 Pereda, J.; Ferragut, V.; Guamis, B.;Trujillo, A.; Efectos de la homogenizacion a ultra alta
presion sobre la vida util microbiana y fisico-quimica de la leche de vaca. XXIl GTEMCAL-
EXPOAVIGA

Barcelona, Espafia 17-20 Octubre

2006 Pereda, J.; Ferragut, V.;Jaramillo, P.; Guamis, B.; Trujillo, A.; Effects of Ultra High Pressure
Homogenization on microbial shelf-life as an alternative to heat pasteurization. AFE-Tech-1st
Workshop: Applied Food Emerging Technologies.

Barcelona, Espafia 5-7 Julio

2006 Serra, M., Trujillo, A.J., Quevedo, J.M., Guamis, V. and Ferragut, V.; Apptitude to acid
coagulation of cows’ milk treated by ultra high pressure homogenisation and its suitability for yogurt
production 1st AFE-Tech Workshop in New Technologies in Food Processing

Barcelona 5-7 Julio

2006 Velazquez, R.; Brifiez, W. J. ; Lopez-Pedemonte, T.; Guamis-Lopez, B., Hernandez-Herrero,
M.and Roig-Sagués, A. X.; Effects of the ultra high pressure homogenization on Listeria
monocytogenes inoculated into fruit juice. AFETech -Workshop on Applied and Emerging Food
Technologies

Barcelona, Espafia 5-7 Julio

2006 Zamora, A.; Ferragut, V.; Guamis B.; Truijillo, A.J.; Effects of ultra-high pressure homogenisation
on the rennet coagulation properties of milk Food is Life - 13th World Congress of Food Science &
Technology (IUFOST) 63

Nantes, Francia 17-21 Septiembre

2006 Zamora, A.; Ferragut, V.; Quevedo, J.M; Guamis B.; Truijillo, T.; Rennet coagulation properties of
whole bovine milk treated by ultra-high pressure homogenisation AFE-Tech - 1st Workshop -
Applied Food Emerging Technologies 24

Barcelona, Espafia 5-7 Julio

2007 Ferragut, V.; Cruz, N.; Serra, M.; Guamis, B.; Truijillo, A. J. Aplicacion de la tecnologia de

ultra alta presién de homogeneizacion para la elaboracion de productos fermentados de leche de

vacay licuado de soja IV Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos 384
Tenerife, Espafia 13-15 Junio Universidad de La Laguna



2007 Jaramillo, D.P.; Guamis, B.; Rodriguez, M.; Trujillo, A.J. Effect of the inclusion of artichoke

silage in the diet of lactating ewes on the cheesemaking properties of milk Food-New Options for

the industry. Food/Ehedg Joint Conference. ND Lisboa, Portugal 14-16 Noviembre
Effost -

2007 Mifarro, B; Normahomed, I; Capellas, M; guamis, B Development of gluten free breads

(poster) 1° Studies Meeting: health and chemistry,focus on food allergens IQS

(Barcelona) 22-nov

2007 Pereda, J., Ferragut, V., Quevedo, J. M., Guamis, B., Trujillo, A J. Effects of Ultra-High

Pressure Homogenization on Microbial and Physico-chemical Shelf-life of Milk. European Congress

of Chemical Engineerong (ECCE-6) Copenhague, Dinamarca 16 -20 Septiembre

2007 Pereda, J.; Ferragut, V.; Guamis, B.;Trujillo, A. Characterization of flavour volatile
compounds in ultra high pressure homogenized milk  5th NIZO Dairy Conference: Prospects for
flavour formation and perception Papendal, Holanda 13-15 Junio

2007 Pereda, J.; Ferragut, V.; Guamis, B.;Trujillo, A. Efectos de la homogenizacion a ultra alta
presion sobre la vida util microbiana y fisico-quimica de la leche de vaca. IV Congreso Nacional
de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Tenerife, Espafia 13-15 Junio

2007  Ferragut, V.; B. Guamis; Truijillo, A. J. Ultra Alta Presion de homogeneizacion: una tecnologia emergente IV
Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Tenerife, (Espafia) 13-15 Junio

2007  Guamis, B. Equipos industriales de altas presiones para el tratamiento de alimentos Il Escuela de
Altas Presiones CERPTA, Fac. Veterinaria, UAB, Bellaterra, Espafia 2-6 Julio de 2007

2007  Guamis, B. The role of universities in agro-alimentary development  FAO 34th Conference (Development
in the Agro-Alimentary Sector) FAO, Rome (ltalia) 17-24 Noviembre

2007  Jaramillo, D.P.; Buffa, M.; Rodriguez, M.; Guamis, B.; Truijillo, A.J. ~ Efecto de la inclusion de ensilado de
alcachofa en la dieta de ovejas lactantes sobre las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de queso madurado SEOC-
Zamora Zamora-Espafia  19-21 Septiembre

2007 Serra, M.; Trujillo, A.J.; Guamis, B. and Ferragut, V. Evolution of acid gels from milk treated by ultra-high
pressure homogenization ~ Eurpean Congress of Chemica Engineering: Innovations in Food Technologyh Meeting on High
Pressure Food Science Copenhage, Dinamarca 18-21 Septiembre



Tesis Doctorales dirigidas

Titulo:

Doctorando:
Universidad:
Facultad / Escuela:
Fecha:

Titulo:

Doctorando:
Universidad:
Facultad / Escuela:
Fecha:

Estudio de la maduracion y caracterizacion fisico-quimica del queso de leche de cabra "Cendrat" del
Montsec.

Carmen Carretero Romay

Universidad Auténoma Barcelona

Facultad de Veterinaria

Calificacion Apto Cum Laude

Dirigida por Buenaventura Guamis Lopez

25/2/91

Caracterizacion e inhibicién de la flora sicrotrofa de leche de oveja refrigerada.
Reyes Pla Soler

Universidad Autébnoma Barcelona

Facultad de Veterinaria

Calificacion Apto Cum Laude

Dirigida por Buenaventura Guamis Lopez

12/7/91

Caracterizacion microbioldgica del queso de leche de cabra "Cendrat" del Montsec.
Montserrat Mor-Mur i Francesch

Universidad Autbnoma Barcelona

Facultad de Veterinaria

Calificacion Apto Cum Laude

Dirigida por Buenaventura Guamis Lopez

28/10/91

Aplicacion de la alta presion hidrostatica en mato (queso fresco de cabra)-
Marta Capellas Puig

Universidad Auténoma Barcelona

Facultad de Veterinaria

Calificacion Excelente Cum Laude

Dirigida por Buenaventura Guamis Lopez y Montserrat Mor-Mur i Francesch
27/02/98



Estudi del tractament térmic i per alta pressié en proteines i estructures proteiques de la llet de
cabra”.

Xavier Felipe Cuyas.

Universitat Autonoma de Barcelona

Facultat de Veterinaria.

Calificacio: Excel.lent Cum laude.

Dirigit per Buenaventura Guamis Lépez i Reyes Pla Soler

12/12/2000.

Estudio de los Tratamientos por Alta Presion Hidrostéatica en la Leche de Oveja
Ramon Gervilla Fernandez

Universidad Autbnoma de Barcelona

Facultad de Veterinaria

Calificacion Excelente Cum Laude.

Dirigida por Buenaventura Guamis Lopez y Victoria Ferragut Pérez

15/06/2001

Cambios en las caracteristicas de un queso de leche de cabra sometido a alta presion hidrostatica.
Aceleracién de la maduracion.

Jordi Saldo Periago

Universidad Autonoma de Barcelona

Facultad de Veterinaria

Calificacion Excelente Cum laude

Dirigida por Buenaventura Guamis Lépez y Ester Sendra Nadal

10/10/2002

Aplicacion de las Altas Presiones Hidrostéaticas en la Elaboracion de Queso de Cabra
Martin Nicolas Buffa

Universidad de Barcelona

Facultad de Veterinaria

Calificacion Excelente Cum Laude

Dirigida por Buenaventura Guamis Lépez y Antonio José Trujillo Mesa

23-07-2003

Estudio de adecuacion de cepas lacticas autdctonas aisladas de leche cruda de oveja guirra para la
elaboracién de queso.

Joaquin Morais

Facultad de Veterinaria

Calificacion Excelente Cum Laude

Dirigida por Buenaventura Guamis Lopez y Martin N. Buffa Dunat

27-05-2004

Efecto de las altas presiones hidrostéaticas sobre el gazpacho y zumo de uva
Lamya Daoudi

Facultad de Veterinaria

Calificacion Excelente Cum Laude

Dirigida por Buenaventura Guamis Lépez y Antonio José Trujillo Mesa
3-Nov-2004

Evaluation of high pressure inactivation of Gram-positive microorganisms inoculated in milk and model
cheese

Tomas Julio Lépez Pedemonte

CERPTA, Fac. Veterinaria, UAB, Bellaterra, Espafia.

Directores: Buenaventura Guamis; Artur X. Roig

Calificacion: Excelente Cum Laude

04/12/2006



Estudio de la inactivacion por ultra alta presion de homogeneizacion de microorganismos en alimentos
liquidos. Valoracién de los procesos de limpieza y desinfeccion del equipo.

Wilfido J. Brifiez

CERPTA, Fac. Veterinaria, UAB, Bellaterra, Espafia.

Directores: Buenaventura Guamis; Artur X. Roig

Callificacion: Excelente Cum Laude

10/03/2006

TESINAS DE MASTER

Efecto de la utilizacion de la grasa by-pass para la alimentacion del ganado ovino manchego, sobre las
caracteristicas del queso en sus diferentes etapas de maduracion

Sra. Piedad Constanza Ciro Basto

Master en Nutricion y Ciencias de los Alimentos

22.12.1992

Localizacion de los puntos criticos, susceptibles de contaminacion, en la fabricacion de pastas de frutos
Secos.

Sra. Montserrat Capdepadros.

Master en Nutricion y Ciencias de los Alimentos

22.12.1994
2007 Natalia Nicolau i Villellas Estudio de las queserias y quesos de la AQAEE
CERPTA, Fac. Veterinaria, UAB, Bellaterra, Espafia B. Guamis y M. Buffa

Sobresaliente Master oficial Recerca

Nota: Si necesita mas casos, afiddalos utilizando las funciones de copiar y pegar con el 2° caso.



Participacion en comités y representaciones internacionales

Titulo del Comité:

Entidad de la que depende:
Tema:

Fecha:

Titulo del Comité:

Entidad de la que depende:
Tema:

Fecha:

Nota: Si necesita mas casos, afiddalos utilizando las funciones de copiar y pegar con el 2° caso.



Experiencia en organizacion de actividades de 1+D
Organizacion de congresos, seminarios, jornadas, etc., cientificos-tecnologicos

1996 Guamis, B.; Aplicaciones de tratamientos por altas presiones en la industria alimentaria.
CERPTA, Fac. Veterinaria, UAB, Bellaterra, Espafa. 18/07/1996

2001 Comité Organizador del XXXIX European High Pressure Research Group Meeting on Advances
on High Pressure Research (EHPRG’39). Santander, 16-19 Septiembre 2001
Guest Editors Vol 22 High Pressure Research

2004 Guamis, B.; Gervilla, R.  XVII Jornadas lactolégicas. CERPTA, Fac. Veterinaria, UAB,
Bellaterra, Espafia 3 Noviembre 2004

2005 Guamis, B.; Gervilla, R. | Curs de formacio de tast de formatges. CERPTA, Fac. Veterinaria,
UAB, Bellaterra, Espafial5 Julio 2005

2005 Guamis, B.; Gervilla, R. Presentacion del nuevo Centro Tecnolégico y presentacion del nuevo
método de conservacion de alimentos liquidos UHPH Hotel Campus UAB, Bellaterra. 7 de junio de
2005

2006 Lopez, T.; Gervilla, R.; Buffa, M.; Quevedo, J.M.; Ferragut, V.; Trujillo, A.J.; Hernandez, M.;
Minguez, S.J.; Roig, A.X.; Guamis, B.; 1st AFE-Tech Workshop in New Technologies in Food
Processing. Barcelona (Casa Convalescencia).

5-7 Julio

2006 Normahomed, I.; Mifiarro, B.; Guamis, B.; Presentacién de avances en desarrollos de pan sin
gluten Casa Convalescencia; ¢/ Sant Antoni Maria Claret, 171 Barcelona. 14 Diciembre 2006

2007 Normahomed, I.; Mifiarro, B.; Guamis, B.; El Gluten en el Siglo XXI. CERPTA, Rectorado,
UAB.13 Abril 2007

2007 Asesor de la exposicion “Apropat a la Ciencia” en el Palau Rubert.
Direccion General de Difusion Corporativa
Generalitat de Catalunya. Departament de Presidencia

Nota: Si necesita mas casos, afiddalos utilizando las funciones de copiar y pegar con el 2° caso.



Experiencia de gestion de 1+D
Gestion de programas, planes y acciones de 1+D

Titulo: creacién y Direcccién de un Centro de Investigacion en la Universidad Autébnoma e Barcelona.
1995. CERPTA.

Tipo de actividad: Coordinador del proyecto y Director del Centro

Fecha: 1995

Titulo: “Development and Optimization of a Continuous Ultra High Pressure Homogeniser for Application
on Milks and Vegetable Milks”

Commission of the European Communities

Proyecto COOP-CT-2004. 512626

2004-2006

Tipo de actividad: Coordinador del proyecto

Fecha: Nov 2004

Titulo: Creacién de un Centro Tecnoldgico sobre Nutricion y Tecnologia entre la Universidad de
Barcelona y la Universidad Auténoma de Barcelona. NUTEC.

Tipo de actividad: Coordinador
Fecha: Junio 2007

Nota: Si necesita mas casos, afiddalos utilizando las funciones de copiar y pegar con el 2° caso.



Otros méritos o aclaraciones que se desee hacer constar
(utilice Unicamente el espacio equivalente a una pagina).

Responsabilidades académicas

Responsabilidades ejercidas con anterioridad:

- Coordinador de la Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos desde su implantacion hasta
1994.

- Profesor responsable de las asignaturas de Tecnologia de los Alimentos, Bioguimica de los Alimentos y
Cienciay - - Tecnologia de los productos de la Pesca

- Secretario del departamento de Patologia y Produccién Animales

- Representante del Area de Tecnologia de los Alimentos en el Departamento de Patologia y Produccion
Animales

- Representante de la Unidad de Produccion Animal el Departamento de Patologia y Produccion
Animales

- Coordinador de los Programas ERASMUS: UK-0072 (intercambio de profesores y alumnos) y UK-0073
(organizacion de cursos intensivos)

Responsabilidades vigentes:

- Profesor responsable de la asignatura de Ciencia y Tecnologia de la leche de la Licenciatura de
Veterinaria.

- Profesor responsable de las asignaturas de Ciencia y Tecnologia de la leche, Procesos en la Industria
Alimentaria, e Industrias Alimentarias de la Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

- Profesor responsable de la asignatura de doctorado Investigacion y Desarrollo de Nuevos Productos

Comisiones de Plan de Estudios
- Miembro de la Comision de Elaboracion del Plan de Estudios de la Licenciatura en Cienciay Tecnologia
de los Alimentos. Universidad Auténoma de Barcelona (1991-1993)

Organizacion de cursos

- Coordinador del Curso Interuniversatario de Doctorado “Nutricién, Tecnologia e Higiene de los
Alimentos” hasta 1993

- Coordinador del Master Interuniversitario “Nutricién y Ciencias de los Alimentos” (1990-1992 y 1992-
1994)

- Co-organizador del Curso “Andlisis en Tecnologia de los Alimentos”. ICE (UAB)-Fondo Social Europeo.
Octubre-noviembre 1988

Miembro de la comision del Master Interuniversitario (UB-UAB) sobre “Seguridad Alimentaria”. 2007

Miembro de Asociaciones cientificas o profesionales
- Sociedad Espafiola de Microbiologia, num. 898
- Associacio Catalana de Ciéncies de 'Alimentacio.
- Seleccionado por la Direccié General de la Recerca de la Generalitat de Catalunya, como experto de la
comunidad cientifica para realizar la evaluacion cientifico-técnica de las solicitudes presentadas a
concurso sobre “Becas para la investigacion en el extranjero y de cooperacion internacional”
- Recensor de las Revistas:
Revista Espafiola de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Journal of Food Science



Cargos de representacion

Cargos ocupados anteriormente:

- Miembro de la Comision de Industrias Agroalimentarias. Camara de Comercio, Industria y Navegacion
de Barcelona

Cargos vigentes:

- Evaluador Externo de titulaciones. Consejo de Universidades. Ministerio de Educacion y Ciencia

- Miembro del Consejo de Direccion del “Centre de Referencia en tecnologia dels Aliments”. CeRTA
.Generalitat de Catalunya -

- Miembro de la “Xarxa de Centres de Innovacio Tecnologica” XiT del CIDEM. Generalitat de Catalunya.

- Representante del Area de Tecnologia de los Alimentos en el Departamento de Ciencia Animal y de los
Alimentos.

.Miembro del comité de Expertos del Departamento de Certificacion Acreditada de Det Norske Veritas
Classification As-Espafia

Representante de la Universitat Autonoma de Barcelona en el patronato de la Fundacion Triptolemos.
2005

Representante de la Universidad Autbnoma de Barcelona en la comision para estudios de cooperacion en
la Fundacién Cultura de Paz. 2007

Presidente del Comité de Partes de la empresa de certificacion acreditada DNV. 2008
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