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PROYECTO 0112_TRANSCOLAB_PLUS_2_P  

Newsletter N.º 4 – Diciembre 2025 

 

Bienvenido a nuestra cuarta Newsletter del proyecto 
TransCoLab_PLUS. Una vez más, te invitamos a leer nuestras 
noticias para conocer las actividades que hemos llevado a cabo 
durante estos meses. Te invitamos igualmente, a seguirnos en las 
redes sociales del proyecto, así como a través de la página Web 
(www.transcolabplus.eu).  

Si así lo deseas, puedes suscribirte a esta Newsletter desde la web 
del proyecto Inicio - TRANSCOLAB PLUS. 

 

 
 

El socio Universidad de Valladolid ha lanzado una microcredencial 
sobre Tecnología de Panificación 

                                                                                          
Los principales objetivos de esta 
microcredencial consisten en proporcionar 
conocimientos sobre los ingredientes, 
procesos y productos de panadería a los 
alumnos inscritos. A partir de estos 
conocimientos también se pretende que 
desarrollen la capacidad de solventar 
problemas y pensar de manera creativa en 
este ámbito.  

Esta microcredencial es coordinada en la 
Universidad de Valladolid, por el  
catedrático e investigador del Área de 
Tecnología de los Alimentos de la 
Universidad, Manuel Gómez Pallarés. 
Colabora igualmente la Asociación 
Española de Técnicos Cerealistas (AETC). 
Puede encontrar más información sobre el 
programa y la inscripción en el siguiente 
link: 
https://microcredenciales.uva.es/microcredencial/tecnologia-de-la-
panificacion/  

https://naturfab.eu/
https://transcolabplus.com/
http://www.transcolabplus.eu/
mailto:cyt.fuescyl@gmail.com
https://transcolabplus.com/
https://microcredenciales.uva.es/microcredencial/tecnologia-de-la-panificacion/
https://microcredenciales.uva.es/microcredencial/tecnologia-de-la-panificacion/
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El Instituto Politécnico de Bragança ha participado en el 12º 
Festival do Pão que tuvo lugar en Alvergaria a Velha 

El proyecto TRANSCOLAB_PLUS estuvo presente, a través del 
IPB, en el 12º Festival do Pão, que tuvo lugar entre los días 30 de 
mayo y 1 de junio em Albergaria-a-Velha HOME | Festival do Pão 
Durante el mismo, se presentaron los objetivos, trabajos en 
desarrollo y colaboraciones realizadas hasta el momento en el 
marco del mismo. 

El Festival regresó un año más, con los productores y las variedades 
de pan de todo el país, fantásticos talleres de pan, recetas 
maravillosas preparadas en sesiones de showcooking con chefs 
reconocidos, conversaciones interesantes, momentos de 
animación cultural y algunas sorpresas... 

 

 

 

 

 

https://www.festivalpaodeportugal.com/
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El socio Universidad de Valladolid, ha realizado diversas 
actividades de difusión e investigación relacionadas con el 
aprovechamiento de subproductos y alimentación 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En relación con la ley de desperdicio alimentario, aprobada este 
año, nuestro socio Universidad de Valladolid, a través de Manuel 
Gómez Pallarés, catedrático e investigador del Área de 
Tecnología de los Alimentos de la Universidad de Valladolid, 
participó en la jornada que organizó la Facultad de Medicina de 
la Universidad de Valladolid sobre “Alimentación sostenible y 
responsable”, en una ponencia analizando las implicaciones 
nutricionales de la nueva Ley para reducir el desperdicio 
alimentario. Jornada sobre alimentación sostenible y responsable en la facultad 
de Medicina de Valladolid - Enraíza Derechos 

https://enraizaderechos.org/noticias/jornada-sobre-alimentacion-sostenible-y-responsable-en-la-facultad-de-medicina-de-valladolid/
https://enraizaderechos.org/noticias/jornada-sobre-alimentacion-sostenible-y-responsable-en-la-facultad-de-medicina-de-valladolid/
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En este mismo sentido, un egresado de Grado en Nutrición 
Humana y Dietética de la Universidad de Valladolid – Jorge 
Manjarrés – ha propuesto en su Trabajo de Fin de Grado, una 
segunda vida para el pan desechado, convirtiéndolo en una bebida 
saludable y con propiedades probióticas. Comunicación - Del pan duro a 
bebida saludable en tan solo 48 horas - Universidad de Valladolid 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                  

 

 

 

 

 

 

Igualmente, la Universidad de Valladolid,  a través del catedrático 
Manuel Gómez Pallarés, ha publicado un artículo en la revista 
Panorama Panadero (Inicio - Pan de Calidad) analizando tanto al 
aprovechamiento del desperdicio en los hogares como en las 
panaderías y puntos de venta.  

En dicho artículo, alude a los trabajos llevados a cabo en el ámbito 
de la reducción del desperdicio alimentario en la industria 
panificadora, por el partenariado del proyecto Interreg POCTEP – 
TRANSCOLAB_PLUS, haciendo especial mención a dos panaderías:  
La Tahona de Sahagún y Pao de Gimonde (elegida Mejor Panadera 
Mundial en 2024).  

https://comunicacion.uva.es/es/detalle/Del-pan-duro-a-bebida-saludable-en-tan-solo-48-horas/
https://comunicacion.uva.es/es/detalle/Del-pan-duro-a-bebida-saludable-en-tan-solo-48-horas/
https://pandecalidad.com/
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Actividades de difusión TRANSCOLAB_PLUS en el Instituto 
Politécnico de Bragança 

La Escola Superior Agrária del Instituto Politécnico de Bragança, 
organizó el día 28 de mayo de 2025, un Seminario para la 
divulgación y difusión del conocimiento científico destinado a 
los alumnos de Máster en Productos Naturales y Bioaplicaciones 
IPB - Instituto Politécnico de Bragança. 

Durante el seminario, impartido en el marco del proyecto 
TRANSCOLAB_PLUS, dirigido a los alumnos de Máster, se 
promovió de manera especial el intercambio de experiencias y el 
enriquecimiento de la formación de los estudiantes. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://ipb.pt/pt
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En esta misma línea, el 23 de abril, se desarrolló en el IPB la Feira 
de emprendimiento de Tecnología do Futuro IPB - Instituto 
Politécnico de Bragança, con el objetivo de divulgar y difundir los 
trabajos desarrollados en TRANSCOLAB_PLUS. De este modo, se 
ha pretendido sensibilizar e inspirar a estudiantes, empresas y 
visitantes en las diversas soluciones tecnológicas objeto de 
investigación en el proyecto. 

 

El 16 de mayo tuvo lugar en el IPB 
un Workshop de formación de 
alumnos e investigadores, 
coordinado por la Escuela 
Superior Agrária, sobre 
“Inactivación fotodinámica: 
Principios, aplicaciones y 
metodología”. La inactivación 
fotodinámica es una técnica que 
combina el uso de luz y un 
compuesto fotosensibilizador 
(colorante) para promover la 
destrucción de microorganismos y 
células tumorales de manera 
eficiente. En este taller, se 
abordaron los principios 
fundamentales de esta tecnología, 
ejemplos de aplicaciones en las 

áreas de salud y alimentación, además de una descripción de la 
metodología utilizada en ensayos in vitro con bacterias. Fue una 
oportunidad para conocer un enfoque prometedor y versátil en el 
estudio del combate a agentes patógenos y en el tratamiento de 
enfermedades. 

https://ipb.pt/pt
https://ipb.pt/pt
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XXIII Feira do Folar - Workshop sobre “Innovación en la 
panificación”, 5 de abril de 2025 en Vilarinho de Agrochão 

En el marco de la XXIII Feira do Folar, que tuvo lugar el día 5 de abril de 
2025 en Vilarinho de Agrochão, se desarrolló un workshop sobre 
“Innovación en la panificación”. En dicho seminario, el Instituto 
Politécnico de Bragança, en la persona de Filipa Mandim (investigadora 
del Instituto de Alta Montanha) tuvo la oportunidad de presentar los 
trabajos llevados a cabo en el proyecto TRANSCOLAB_Plus y algunos 
resultados de las investigaciones relativas a la aplicación de ingredientes 
naturales en la panificación y en la pastelería Instagram. 

 

 

 

  

https://www.instagram.com/p/DH8fJD4Ns1h/evento-xxiii-feira-do-folara-junta-de-freguesia-de-vilarinho-de-agroch%C3%A3o-promove/
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Nuestra socia, Elisabete Ferreira, Mejor Panadera del Mundo 2024, 
estuvo en Cantabria, colaborando con el prestigioso chef Jesús 
Sánchez 

Elisabete Ferreira, Mejor 
Panadera del Mundo 
2024, y socia del proyecto 
TRANSCOLAB_PLUS a 
través de la empresa 
familiar Pão de Gimonde, 
estuvo en Cantabria 
colaborando con el 
prestigioso chef Jesús 
Sánchez y su equipo, en 
el restaurante el Cenador 
de Amós. Allí tuvo la 
oportunidad de 

intercambiar 
experiencias y, más 
concretamente, destacó 
la importancia de su 
participación en el 

proyecto 
TRANSCOLAB_PLUS, 

enfocado en la 
sostenibilidad y la 
innovación en el sector 
agroalimentario y 
agroindustrial, con 

especial atención a la valorización de subproductos y residuos, 
incluyendo aquellos generados en le producción de pan. Elisabete 
Ferreira: «Hay que respetar los procesos porque el buen pan es igual a 
tiempo» | El Diario Montañés 

 

Reunión anual de consorcio TRANSCOLAB_PLUS en Oporto, 
worshop y visita de trabajo a la empresa GERMEN  

Los días 29 y 30 de septiembre tuvo lugar la reunión anual del 
partenariado en la sede de la Universidad Católica de Portugal en 
su sede de Oporto. Durante la misma, tuvimos la oportunidad de  
presentar los resultados de los nuevos  productos desarrollados a 
partir de subproductos o desechos de la industria agroalimentaria, 
los planes de formación y movilidad para el fomento de la 
transferencia de conocimiento público-privada y las actividades de 
dinamización y fortalecimiento de las redes transfronterizas para 

https://www.eldiariomontanes.es/cantabria-mesa/elisabete-ferreira-respetar-procesos-buen-pan-igual-20250706073804-nt.html?ref=https%3A%2F%2Fwww.google.com%2F
https://www.eldiariomontanes.es/cantabria-mesa/elisabete-ferreira-respetar-procesos-buen-pan-igual-20250706073804-nt.html?ref=https%3A%2F%2Fwww.google.com%2F
https://www.eldiariomontanes.es/cantabria-mesa/elisabete-ferreira-respetar-procesos-buen-pan-igual-20250706073804-nt.html?ref=https%3A%2F%2Fwww.google.com%2F
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la investigación, generación de productos de información y 
transferencia de conocimiento. 

 
 

Por otro lado, el partenariado tuvo la ocasión de visitar las 
instalaciones de la empresa GERMEN – Moagem de Cereais, S.A. 
Farinhas e Ingredientes Alimentares - Grupo Better Foods, el 
mayor grupo portugués de molienda cuya misión es producir la 
mejor harina a partir de los mejores cereales para que se pueda 
elaborar el mejor pan. El objetivo de la empresa, como transmitió 
a los socios de TRANSCOLAB_PLUS, es ofrecer una amplia gama 
de productos tanto para panaderías tradicionales como 
industriales. En ese contexto, es primordial la colaboración con las 
investigaciones que se llevan a cabo en el proyecto para el 
desarrollo y aplicación de los subproductos de la industria harinera. 

 

 
 

https://www.betterfoods.group/pt/


 

11 
 

Finalmente, aprovechando la estancia en Oporto, se organizó la 
visita a la empresa de gran referencia: SIMPLYEAST Sustainable 
Pioneers for Animal Nutrition | Simplyeast - About Us La empresa 
está especializada en la trasformación de subproductos y, más 
concretamente, en la valorización de la levadura de cerveza, 
apostando fuerte por la innovación y sostenibilidad. 

 

 

No dejes de suscribirte a nuestra Newsletter a través de la página 
web del proyecto Inicio - TRANSCOLAB PLUS 

También te invitamos a seguirnos a través de nuestra página web 
www.transcolabplus.eu y de nuestras Redes Sociales:  

• X – Twitter: https://twitter.com/transcolabplus 

• LinkedIn: 
https://www.linkedin.com/company/transcolabplus 

• Canal YouTube: 
Transcolab PLUS - YouTube 
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autor que las emite”. 
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https://simplyeast.pt/sustainable-pioneers-animal-nutrition/
https://simplyeast.pt/sustainable-pioneers-animal-nutrition/
mailto:naturfab@gmail.com
https://transcolabplus.com/
http://www.transcolabplus.eu/
https://twitter.com/transcolabplus
https://www.linkedin.com/company/transcolabplus
https://www.youtube.com/@transcolabplus/videos

