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Profesor de la UAQ de 1981 a la fecha, impartiendo cursos en nivel Licenciatura y Posgrado (Especialidad,
Maestria y Doctorado). Estancia en la Universidad de California Campus Davis de 1993 a 1995. Estancia en la
Universidad de lllinois en campus Urbana-Champaign de 2004 a 2005. Ponencias nacionales e internacionales
por invitacion. Mencién honorifica en Premio Alejandrina (1991). Mencién honorifica en Premio Nacional en
Ciencia y Tecnologia de Alimentos (1992). Premio Nacional en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
(1996/Directora tesis/Categoria Estudiantil). Miembro del Estimulo a la Carrera Docente (1995-2015). Medalla al
Mérito Académico/Mejor Estudiante de Doctorado (1997). Miembro del Sistema Nacional de Investigadores, Nivel
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Lineas de investigacién (opcional):

- Desarrollo, caracterizacién quimica y nutracéutica de refrigerios hipocaloricos elaborados a partir de
cereales y leguminosas; asi como su potencial biolégico y mecanismo de acciéon en modelos in vitro e in
vivo.

- Desarrollo, transformacién e innovacion de productos agroindustriales con potencial biologico a partir de
tecnologias tradicionales y emergentes.

- Evaluacion de la seguridad de los productos agroindustriales e ingredientes bioactivos.

Profesora en los Programas de:
» Doctorado en Ciencias de los Alimentos
* Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
* Ingeniero Quimico en Alimentos

Asociaciones:

e Red de ALFANUTRA (Alimentos Funcionales y Nutracéuticos)
e |FT: Instituto de Tecndlogos en USA
e Academia Mexicana de Ciencias

Premios:

Fecha Premio

1991 Mencién honorifica en el Premio Alejandrina (Premio Estatal), Querétaro,
Qro.

1992 Mencion honorifica en el Premio Nacional en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, Directora de Tesis (Categoria Estudiantil).

1996 Premio Nacional en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Directora de Tesis
(Categoria Estudiantil).

1997 Medalla al Mérito Académico como mejor Estudiante de Doctorado/UAQ.

2006- Miembro de la Academia Mexicana de Ciencias (MC).

Fecha

2009 Segundo lugar: “The George F. Steward International Division Research
Paper Competition 2009”. Instituto de Tecnélogos en Alimentos (IFT).

2010 Mencién honorifica en el Premio Nacional en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos (Categoria profesional).

2012 Premio Nacional en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Categoria
Profesional en Ciencia y Tecnologia de Bebidas.

2012 Premio Alejandrina. Modalidad Ciencias Naturales y Exactas.

2018 Primer lugar en presentacion oral en el Tercer Congreso Internacional de
Alimentos Funcionales y Nutracéuticos (ALFANUTRA).

2020 Primer lugar en presentacion oral en el Cuarto Congreso Internacional de
Alimentos Funcionales y Nutracéuticos (ALFANUTRA).

2022 Segundo lugar Premio al Desarrollo de Ciencia, Tecnologia e Innovacion.
Categoria: “Aportacion o Producto cientifico, Tecnoldgico y de innovacion por
grupos de Innovacion. CONCYTEQ.

2023 Presea por destacada trayectoria académica y profesional, impulsando la
educacion, formacién de docentes y la investigacion. Municipio de Santiago
de Querétaro.
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