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Formacion Académica:

Licenciatura: Quimico-Farmacobiblogo, Escuela de Quimico
Farmacobiologia, Universidad Michoacana de San Nicolas de
Hidalgo.

Maestria: Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de
Quimica, Universidad Autébnoma de Querétaro.

Doctorado: Doctorado en Ciencia de los Alimentos. Facultad de Quimica,
Universidad Auténoma de Querétaro.

Lineas de investigacion

1. Control de microorganismos patégenos en produccion primaria de frutas y
hortalizas.

2. Deteccién de fuentes de contaminacién de microorganismos patégenos y
deterioradores en plantas procesadoras de alimentos.

3. Evaluacion de riesgos microbianos en agua y alimentos.

Vinculacién/colaboracién con otros sectores

1. Proyecto de vinculacion con empresa: Inactivacion de microorganismos
deterioradores de jamon cocido, rebanado y empacado al vacio mediante la
aplicacién de presion hidrostatica.

2. Proyecto de vinculacién con empresa: Disefio e implementaciéon de programas
para el aseguramiento de calidad en la inocuidad de productos lacteos
elaborados en una empresa ubicada en San Juan del Rio, Querétaro.

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