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Formación Académica:  
 

Licenciatura: Químico-Farmacobiólogo, Escuela de Químico 

Farmacobiología, Universidad Michoacana de San Nicolás de 

Hidalgo. 

Maestría: Maestría en Ciencia y Tecnología de Alimentos, Facultad de 

Química, Universidad Autónoma de Querétaro.  

Doctorado: Doctorado en Ciencia de los Alimentos. Facultad de Química, 
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Líneas de investigación  

 
1. Control de microorganismos patógenos en producción primaria de frutas y 

hortalizas. 

2. Detección de fuentes de contaminación de microorganismos patógenos y 

deterioradores en plantas procesadoras de alimentos. 

3. Evaluación de riesgos microbianos en agua y alimentos. 

 
Vinculación/colaboración con otros sectores 

1. Proyecto de vinculación con empresa: Inactivación de microorganismos 

deterioradores de jamón cocido, rebanado y empacado al vacío mediante la 

aplicación de presión hidrostática. 

2. Proyecto de vinculación con empresa: Diseño e implementación de programas 

para el aseguramiento de calidad en la inocuidad de productos lácteos 

elaborados en una empresa ubicada en San Juan del Río, Querétaro. 

3. Participación en Diplomado “Inocuidad Microbiana” impartido a SENASICA. 
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