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Tecnológico Superior de Xalapa.. 13 Junio del 2008. 

 
11. “Sistematización del Proceso de Compostaje de Críticos para Estandarizar, 

Opción III: Proyecto de Investigación”. Alumno: Gudelio Salas Alfaro, 
Ingeniero Industrial, Xalapa, Ver. (I.T.S.X.), Diciembre 2008. 

 
12. “Análisis fisicoquímico, actividad antioxidante y compuestos volátiles de hoja y 

tallo de Pipicha (Porophyllum tagetoides)”.  Alumna: Suad Patricia Jácome 
Hernández), Químico Farmacéutico Biólogo, U.V., Enero 2009. 

 
13. “Implementación y Mejoramiento de los Procedimientos HACCP E ISO 9000 en 

la Empresa B&S Grupo Exportador S.A. de C.V.”, Alumno: Sergio Rodríguez 
Mariani, Ingeniero Industrial, Instituto Tecnológico Superior de Xalapa, 7 
Agosto de 2009. 

 
14.  “Estimación de Parámetros de Color y Textura en la Naranja Valencia Usando 

Procesamiento Digital de Imágenes”.  Alumno: Reyes Atanasio Gómez, 
Ingeniero en Sistemas Computacionales, Instituto Tecnológico Superior de 
Xalapa, 27 de Agosto 2009. 

 
15. “Efectos del secado sobre las propiedades fisicoquímicas de la pulpa de zapote 

negro (Diospyros digyna Jacq.). Alumna: Nidia Cristal Rizada Antel, Químico 
Farmacéutico Biólogo, U.V.,17 Junio 2011. 

 
16. “Evaluación de las propiedades fisicoquímicas e identificación de compuestos 

bioactivos del Oecopetalum Mexicanum”. (Codirectos del trabajo: Dra. Ma. 
Remedios Mendoza López). Alumna: Brenda Hernández Vázquez, Químico 
farmacéutico Biólogo, U:V:, 17 Junio 2011. 

 
17. “Evaluación  de viabilidad y propiedades fisicoquímicas de  la  bacteria  

probiótica Lactobacillus paracasei  encapsulada por el método de 
coacervación”.  Alumna: Yesenia Guadalupe Sánchez Méndez Instituto 
Tecnológico Superior de Perote, SEV-Sev, Estudios Profesionales.  9 de Marzo 
de 2012. 

 
18. “Incorporación de Antioxidantes en Películas Comestibles”. Alumna: María 

Yesenia Nepomuceno Jaimes, Instituto Tecnológico Superior de Perote, SEV-
Sev, Estudios Profesionales.  9 de Marzo de 2012. 

 
19. Codirección de tesis titulada “Deshidratación-impregnación de placas de 

gelatina enriquecidas con probioticos” Alumna: Karina Huerta Vera, Director 
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del trabajo: Dr. Enrique Flores Andrade. Programa educativo: Ingeniería de 
Alimentos, Universidad Veracruzana, en el mes de mayo 2012-en el Campus, 
Orizaba, Ver. 

 
20. “Microencapsulación del extracto de vainilla (Vanilla planifolia Andrews) 

mediante secado por aspersión”. Alumno: Sergio de Jesús Calva Estrada. 
Facultad de Química Farmacéutica Biológica, Universidad Veracruzana. 
Realizado el día 20 de marzo del 2013. directores: Dra. Maribel Jiménez 
Fernández y Dra. María Remedios Mendoza López. 

 
21. “Encapsulación de jugo de zarzamora (Rubus fruticosus) utilizando diferentes 

materiales de pared mediante secado por aspersión”. Alumna: Dafne Ivette 
Díaz Ramos. Facultad de Química Farmacéutica Biológica, Universidad 
Veracruzana. Realizado el día 26 de Junio del 2013. directores: Dra. Maribel 
Jiménez Fernández y Dr. César Ignacio Beristain Guevara. 
 

22.  “Encapsulación de jugo de maracuyá (Passiflora edulis flavicarpa) mediante 
aspersión-liofilización”. Alumna: Ashly Marlene Rubio Aulis, Facultad de 
Ingeniería Química, zona Poza Rica-Tuxpan.  Universidad Veracruzana. Fecha 
de titulación: 26 de febrero del 2014. Codirector de trabajo: Dr. Miguel Angel 
Morales Hernández. 
 

23. ”Estabilidad de una bebida de jugo de zarzamora (Rubus fruticosus) utilizando 
un biopolímero natural”. Alumna:  Daphne Aguilar González, Facultad de 
Química Farmacéutica Biológica, zona Xalapa, Universidad Veracruzana. 
Fecha de titulación: 29 de Septiembre 2014. 
 

24. “Efecto de la temperatura se secado sobre las propiedades fisicoquímicas y 
antioxidantes de Lycopersicum esculentum deshidratado”. Alumno: Arsenio 
Sosa Fomperosa, Facultad de Ingeniería Química, zona Xalapa, Universidad 
Veracruzana. Fecha de titulación: 16 de Diciembre del 2014.  
 

25. “Análisis fisicoquímico de las flores de Yucca elephantipes”. Alumna: 
Rosaelena Suarez Montaño, Facultad de Ingeniería Química, zona Xalapa, 
Universidad Veracruzana. Fecha de titulación: 16 de Diciembre del 2014.  
 

26. “Efecto de la adición de biopolímeros sobre la estabilidad fisicoquímica y 
antioxidante de jugo de maracuyá (Passiflora edulis var flavicarpa)”. Alumno: 
Jesús Jiménez Solano, Facultad de Ingeniería Química, zona Xalapa, 
Universidad Veracruzana. Fecha de titulación: 16 de Diciembre del 2014.  
 

27. “Evaluación de las propiedades fisicoquímicas e identificación de compuestos 
bioactivos en las diferentes partes del fruto de Vitis tiliifolia”, Alumna: Naida 
Juárez Trujillo, Facultad de Ingeniería en Alimentos, zona Xalapa, Universidad 
Veracruzana. Fecha de titulación: 1 de Julio del 2015. Director. 
 

28. “Diseño y desarrollo de un producto congelado tipo bolis de maracuyá 
(Passiflora edulis var. flavicarpa)”, Alumna: Karen Linet Sánchez Aburto, 
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Facultad de Ingeniería en Alimentos, zona Xalapa, Universidad Veracruzana. 
Fecha de titulación: 2 de Julio del 2015. 
 

29. “Efecto del tamaño de gota y HLB (balance hidrófilico-lipófilo) en la 
bioaccesibilidad de nanoemulsiones de páprika (Capsicum annuum L)”, 
Alumna: Susana Bautista Pineda, Facultad de Ingeniería en Alimentos, zona 
Xalapa, Universidad Veracruzana. Fecha de titulación: 3 de Julio del 2015. 

 
30. "Caracterización  fisicoquímica y antioxidante de miel producidas por abejas 

meliponas (Scaptotrigona mexicana)”, Alumna: Andric Ilian Portuga Morales. 
Facultad de Ingeniería en Alimentos, Zona Xalapa, Universidad Veracruzana. 
Fecha de titulación: 29 de Septiembre del 2015. Director. 

 
31. “Desarrollo de una bebida a base de jugo de maracuyá (Pasiflora edulis var. 

flavicarpa) estabilizada y baja en calorías”, Alumna: Alicia Lizbet Pineda 
Daza. Facultad de Ingeniería en Alimentos, zona Xalapa, Universidad 
Veracruzana. Fecha de titulación: 29 de septiembre del 2015. 
 

1. Co-Director del trabajo de tesis: “Efecto del tamaño de gota y HLB (balance 
hidrófilo-lipófilo) en la bioaccesibilidad de nanoemulsiones de páprika 
(Capsicum annuum L.). Alumna: Susana Bautista Hernández. Facultad de 
Ciencias Químicas, U.V., 2015. 

 
 
Maestría 
 
 
1. “Actividad antioxidante y antimicrobiana del aceite esencial y extractos (crudo, 

acuoso y etanólico) de Pipicha (Porophylum tagetoides)”. Alumna: Ana Paola 
Guzmán Morales, Maestría en Ciencias Alimentarias, Instituto de Ciencias 
Básicas, U.V., 21 de Septiembre de 2009. 

 
2. “Efecto de antioxidantes de origen natural en la concentración de acrilamida en 

papas fritas”. Alumna: Gema Morales Olán, Maestria en Ciencias 
Alimentarias, Instituto de Ciencias Básicas, U.V. , 11 de Diciembre de 2009. 

 
3. “Evaluación de las propiedades fisicoquímicas y sensoriales del queso fresco 

elaborado en el municipio de Vega de Alatorre”. Alumna:: Ingrid Karina 
López Guzmán. Maestría en Ciencias Alimentarias. Instituto de Ciencias 
Básicas, U.V., Febrero de 2010. 

 
4. “Evaluación de las propiedades antioxidantes y fungicidas del fruto del 

capulín”. Alumna: Itzel Metztli Castillo Guevara. Maestría en Ciencias 
Alimentarias. Instituto de Ciencias Básicas, U.V., 11 de Noviembre de 2009. 

 
5. “Efecto de la deshidratación sobre las propiedades fisicoquímicas del nopal 

(Opuntia sp)”, Alumna:  Lilia Ortíz Rodríguez, Maestría en Ciencias 
Alimentarias. Instituto de Ciencias Básicas, U.V., 26 de Marzo de 2010. 
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6. “Desarrollo y estudio de estabilidad de un aderezo rico en antioxidantes 

naturales y ácidos grasos omega 3 y 6”.  Alumno: Juan Manuel Martínez 
Alejo, Maestría en Ciencias Alimentarias. Instituto de Ciencias Básicas, U.V., 
10 de Junio de 2010. 

 
7. “Cuantificación de la proteína durante la inactivación térmica de levadura 

(Saccharmomyces cerevisiae)”, Alumno: Elias Cruz Guerra, Maestría en 
Ciencias en Ingeniería Química, Instituto Tecnológico de Orizaba, Ver., Mayo 
de 2010. 

 
8. “Evaluación de propiedades físico-químicas y actividad antioxidante de zapote 

negro (Diospyros digyna Jacq.)”, Alumna: Liliana Merino Sánchez, Maestría 
en Ciencias Alimentarias.  Instituto de Ciencias Básicas, U.V., 14 de Enero de 
2011. 

 
9. “Encapsulación de Lactobacillus paracasei en una matriz de alginato-almidón 

a través de: Atomización-Coacervación-Lecho fluidizado”. Alumna: Esmeralda 
Jiménez Cruz.  Maestría en Ciencias Alimentarias. Instituto de Ciencias 
Básicas, U.V., 22 de Noviembre de 2011. Codirectores: Dra. Maribel Jiménez 
Fernández y Dr. César I. Beristain Guevara. 

 
10. “Mejoramiento de las características funcionales y organolépticas de una pasta 

de soya mediante fermentación”. Alumna: Mayra Jannet Cobaxin Márquez, 
Maestría en Ciencias Alimentarias. Instituto de Ciencias Básicas, U.V., 31 de 
Agosto de 2011. 

 
11. Codirectores: Dra. Maribel Jiménez Fernández y Dr. Ebner Azuara Nieto, del 

trabajo recepcional: “Películas comestibles nanoestructuradas de almidón de 
camote (Ipomea batata)”. Alumna: Laura Acosta Domínguez.  Maestría en 
Ciencias Alimentarias, Instituto de Ciencias Básicas, U.V., 18 de Noviembre 
de 2011.  

 
 

12. Codirectores: Dra. Maribel Jiménez Fernández y Dr. César I. Beristain 
Guevara, del trabajo recepcional: “Propiedades antioxidantes y estabilidad de 
una bebida elaborada a partir del fruto de capulín (Ardisia compressa)”. 
Alumna: Suad Patricia Jácome Hernández para obtener el grado en la Maestría 
en Ciencias Alimentarias, Instituto de Ciencias Básicas, UV, el 20 de enero del 
2012. 

 
13. “Evaluación energética durante el proceso de secado por aspersión de café 

instantáneo”, Alumna: Licet Bello Luna. Maestría en Ingeniería Química. 
Instituto Tecnológico de Orizaba. 24 de Febrero de 2012. 

 
14. “Microencapsulación intercelular del prebiótico ( Lactobacillus paracasei) en 

tejido de piña (Ananas comonus)”. Alumna: Miriam del Refugio Estevez 
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Limón. Co-Directores: Dr. Ebner Azuara Nieto y Dra. Maribel Jiménez 
Fernández.  Instituto de Ciencias Básicas, U.V., 20 Junio 2013.  

 
15. “Propiedades fisicoquímicas y antioxidantes del chile jalapeño (Capsicum 

annuum var annuum) fresco y seco”. Alumna:  Liliana Gabriela Mendoza 
Sánchez. Codirector: Dr. Oscar García Barradas. Instituto de Ciencias Básicas, 
U.V.,  26 de agosto 2013.  

 
16. “Propiedades fisicoquímicas y antioxidantes de polvos nanoestructurados de 

Ardisia compressa kunth”. Alumno: Jesús Heredia Vásquez, Codirector: Dr. 
Ebner Azuara Nieto. Instituto de Ciencias Básicas, U.V., 11 de Octubre de 
2013. 

 
17. “Obtención y caracterización de polvo de almidón de papa adicionado con 

antocianinas y bacterias probióticas como potencial ingrediente funcional”. 
Alumno: Haydee Eliza Romero Luna, Codirector: Dr. Ebner Azuara Nieto. 
Instituto de Ciencias Básicas, U.V., 29 de enero del 2014. 

 
18. “Enriquecimiento de una pasta de aceituna con bacterias potencialmente 

probióticas encapsuladas con alginato y prebioticos”. Alumno: Audry Gustavo 
Peredo Lovillo, Codirector: Dr. Ebner Azuara Nieto. Instituto de Ciencias 
Básicas, U.V., 29 de Enero de 2014. 

 
19. “Encapsulación de Lactobacillus paracasei en una matriz pectina-goma 

arábiga mediante secado por aspersión”. Alumno:Diego Armando Perez 
Tirado, Codirector: Dr. Ebner Azuara Nieto. Instituto de Ciencias Básicas, 
U.V., 17 de diciembre de 2014. 

 
20. “Encapsulación de Lactobacillus plantarum por esferificación en grenetina-

pectina y adición a un producto de humedad intermedia”. Alumno: Ana María 
Alemán Cordoba. Codirector: Dr. Ebner Azuara Nieto. Instituto de Ciencias 
Básicas, U.V., 28 de enero de 2015. 

 
21. Co-Director del trabajo de tesis: “Evaluación de fructanos de Agave tequilana 

weber variedad azul como encapsulante del jugo de Pitanga (Eugenia uniflora 
L.) mediante secado por aspersión”. Magali Elizabeth Rubio Ibarra. Instituto 
Tecnológico de Tepic. 23 de Septiembre del 2015. 

 
22. “Caracterización, actividad antioxidante y estabilidad de una emulsión O/W de 

carotenoides totales empleando jugo de zarzamora como fase continua”. 
Alumno: Sergio de Jesús Calva Estrada. Instituto de Ciencias Básicas, U.V., 20 
de Noviembre de 2015. 

 
 

 
TUTORIAS 
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1. Gema Morales Olán, Maestría en Ciencias Alimentarias, Instituto de Ciencias 
Básicas, U.V., 2007. 

 
2. Estela Fernández Borboa, Maestría en Ciencias Alimentarias, Instituto de 

Ciencias Básicas, U.V., 2007.  
 
3. Yessica Zamudio Cuevas. Maestría en Ciencias Alimentarias, Instituto de 

Ciencias Básicas, U.V. 2009. 
 
4. Tania Margarita Alarcón Zavaleta, a partir de Agosto 2008 a Julio de 2010, 

Maestría en Ciencias Alimentarias, Instituto de Ciencias Básicas, U.V. 
 
5. Guadalupe Pérez Martínez, Maestría en Ciencias Alimentarias, Instituto de 

Ciencias Básicas, U.V. Septiembre 2010. 
 
6. Miriam del Refugio Estévez Muñoz, Maestría en Ciencias Alimentarias, 

Instituto de Ciencias Básicas, U.V. Septiembre 2010. 
 
7. Avelina Nayeli Sánchez Ruiz, II Programa de Estancias Intersemestrales de 

Investigación Científica de la Universidad Veracruzana 2011.  6 de Junio al 1 
de Julio 2011. 

 
8. Julieta del Carmen Villalobos Espinoza. Alumna de la  Maestría en Ciencias 

Alimentarias, Instituto de Ciencias Básicas, U.V., 2011-2013. 
 
9. Rodrigo Rafael Ramos Hernández.  Alumno de Licenciatura. Agosto 2010 a 

Enero 2011. 
 
10. Dafne Ivette Díaz Ramos.  Alumna de Licenciatura. Agosto 2011 a enero 2011. 
 
11. Karen Nallely Torres Lagunes. Alumna de Licenciatura. 
 
12. Delia Miñon Hernández. Alumna de la Maestría en Ciencias Alimentarias, 

Instituto de Ciencias Básicas, U.V. 2013-2015. 
 
13. Alicia Guadalupe Morales Mena Brito. Alumna de la Maestría en Ciencias 

Alimentarias, Instituto de Ciencias Básicas, U.V. 2013-2015. 
 
14. Dafne Ivette Díaz Ramos. Alumna de la Maestría en Ciencias Alimentarias. 

Instituto de Ciencias Básicas. 2014-2016. 
 
15. Karen Annai Hernández Cabrera. Alumna de la Maestría en Ciencias 

Alimentarias. Instituto de Ciencias Básicas, 2014-2016. 
 

16. Monserrat Paulina Jiménez Escobar. Alumna de la Maestría en Ciencias 
Alimentarias. Instituto de Ciencias Básicas,  2015. 
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17. Miriam Roa. Alumna de la Carrera Ingeniería en Alimentos. Desde: Agosto 
2015. 
 

18. Pablo Suarez García. Alumno de la Carrera Ingeniería en Alimentos. 2015. 
 

19. Tutor/Responsable de las Estancias Académicas Post-Doctorales de la Dra. 
Guimar Melgar Lalanne, 1 de Enero 2014 al 31 Marzo 2015. 

 
 
 
 
ASESOR DE RESIDENCIAS PROFESIONALES 
 
1.   Asesor de Residencias profesionales. Alumna: Sara Liseth Cordoba Mendoza. 

Instituto Tecnológico Superior de Xalapa, con el proyecto: Procesamiento y 
estabilidad de productos alimenticios. 2015. 

 
 
 
ASESOR DE SERVICIO SOCIAL: 
 
1. Asesor de Servicio social- Alumna: Martha nallely, Lozano Molar. Facultad de 

Química Farmaceutica Biologica. Proyecto: Actividad antioxidante de productos 
alimenticios. 2015 
 

2. Asesor de Servicio social- Alumno: Víctor Rodrigo Victora Gonzalez. Facultad 
de Ingeniería en Alimentos. Proyecto: Actividad antioxidante de productos 
alimenticios. 2015 

 
 
 
 
 
CONFERENCIAS, TALLERES Y CURSOS IMPARTIDOS: 
 
 
Conferencias: 
 
1.  “Alimentos Funcionales”. Jornadas estudiantiles. Asociación farmacéutica 

mexicana. Universidad Veracruzana. 22 de Julio 2004. 

2.  “¿Qué es la Investigación?”. 12ª. Semana Nacional de Ciencia y Tecnología. 
Centro de Bachillerato Tecnológico Industrial y de Servicios No. 165, 
Coatepec. Ver. 24 de Octubre 2005. 

3.  “Importancia de la Investigación en México”. 12ª. Semana Nacional de 
Ciencia y Tecnología. Centro de Bachillerato Tecnológico Idustrial  y de 
Servicios No13, Xalapa, Ver., 25 de Octubre 2005. 
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4.  “Microencapsulación”. Ciclo de Conferencias de la Ingeniería en Industrias 
Alimentarías. Instituto Tecnológico Superior de Libres. Libres,  Pue. 17 de 
Noviembre 2005. 

5. “Presentación de Proyectos de Innovación”, Instituto Tecnológico Superior de 
Xalapa, 7 de Diciembre 2005. 

6.  “Métodos Estadísticos utilizados en la Industria”, Instituto Tecnológico 
Superior de Xalapa, Xalapa, Ver., 4 de Abril 2006. 

7.  “Investigación Aplicada”. 12ª. Semana Nacional de Ciencia y Tecnología. 
Instituto Tecnológico Superior de Xalapa. Xalapa, Ver., 24 de Octubre 2006. 

8. “Procesamiento de Alimentos”. 14ª Semana Nacional de Ciencia y Tecnología, 
CETis No. 134, Banderilla, Ver., 25 de Octubre 2007. 

9. “Formación de Investigadores”. Módulo de Investigación Científica, Instituto 
Tecnológico Superior de Xalapa, 5-25 de Marzo 2007. 

10.  “Validéz de proyectos”. 3ª. Jornada de Divulgación 2008, EXPOTEC 
Primavera 2008, Instituto Tecnológico Superior de Xalapa, 27 de Mayo 2008. 

11.  “Alimentos Funcionales”. Facultad de Ciencias Biológicas y Agropecuarias. 
Maestría en Desarrollo Rural. Tuxpam, Ver. 7 Junio 2008. 

12.  “Previniendo el cáncer comiendo vegetales”, 3er Congreso Nacional 
Académico. Instituto Tecnológico Superior de Misantla, Misantla, Ver. 21 de 
Mayo 2008. 

13. “Planeación de aplicación de programas de estudio en el área de 
investigación”, Instituto Tecnológico Superior de Xalapa, Xalapa, Ver., 25 
Enero 2008. 

 

14. “Día del Emprendedor”, Secretaría de Economía, Xalapa, Ver., 29 Septiembre 
2008,  

15. “Procesos de Transformación de Alimentos”, 16ª Semana Nacional de la 
Ciencia y la Tecnología, Centro de Estudios Tecnológicos industrial y de 
servicios No. 134., Banderilla, Ver. 28 de Octubre 2009. 

16. “La Creatividad para la Generación de Proyectos de Investigación”, 16ª.  
Semana Nacional de Ciencia y Tecnología, Instituto Tecnológico Superior de 
Xalapa,  Ver. Octubre de 2009. 

17. “Estimación de propiedades de los Alimentos”, Seminario de Física del 
Departamento de Física de la Facultad de Física e Inteligencia Artificial, U.V., 
19 de Marzo 2010. 
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18. “Innovaciones Alimentarias”, Semana Cultural de la Facultad de Ingeniería 
Química 2011.  Xalapa, ver., 19 de octubre de 2011. 

19. “Procesos de Microencapsulación y usos potenciales”, Presentada en un 
seminario de investigación en el Colegio de Posgraduados, campus Texcoco, 
estado de México, el 31 de agosto del 2012. 

20.  Conferencia estatal: “Aprovechamiento de los residuos de alimentos para 
disminuir su contaminación”. Realizada en el marco Del Día Mundial del 
Medio Ambiente. El 06 de junio del 2013. Organiza. El Instituto Veracruzana 
de Bioenergéticos. 

21. Conferencia nacional: “Desarrollo de nuevos productos con base en Maracuyá” 
Realizada en el marco del Primer Foro Nacional de Maracuyá, en la cuidad de 
Martínez de la Torre. Organizada por la Universidad Autónoma de Chapingo. 
El día 9 de enero del 2015. 

 
Cursos Impartidos: 
 
1 “Muestreo de aceptación”, Instituto Tecnológico Superior (Impartido en el 

Diplomado de actualización Profesional, “Métodos de control y mejoramiento 
en la industria”), 3 julio-18 septiembre, 2004. 

 
2 “Control Estadístico de Procesos”, Instituto Tecnológico Superior de 

Xalapa,(Diplomado de actualización profesional en Ingeniería Industrial) 
“Productividad”, 3-18 junio, 2005. 

 
3 “Introducción a los Diseños Experimentales”, Instituto Tecnológico Superior de 

Xalapa, 23-27 de Enero, 2006. 
 
4 “Diseño y Análisis de Experimentos”, Instituto Tecnológico Superior de 

Misantla, 40 hrs., Misantla, Ver., 29 de julio, 2006. 
 
5 “Curso Taller de Investigación”, Instituto Tecnológico Superior de Perote y El 

Centro de Investigación e Ingeniería Aplicada A.C., 19-24 Enero, 2007. 
 
6 “Planeación de aplicación de programas de estudio en el área de investigación”.  

Curso Inter-semestral, Instituto Tecnológico Superior de Xalapa, 25, 28, 29 y 30 
de Enero de 2008. 

 
7 Curso-Taller,  “Aplicación de las Competencias en el modelo Educativo del 

nivel Superior”, Instituto Tecnológico Superior de Xalapa.  Enero de 2011. 
 
8 Curso-Taller, “Gestión de evidencias en un Enfoque Orientado a Competencias 

Mediante MOODLE”, Instituto Tecnológico Superior de Xalapa.  Enero de 
2011.  
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9 “Liderazgo Didáctico y Métodos de Enseñanza”.  Instituto Tecnológico Superior 
de Xalapa., Julio de 2011. 

 
 
 
Talleres Impartidos: 
 
 
1. “Aplicación de la estadística en la industria”. 2º. Congreso Nacional de 

Ingenierías. Instituto Tecnológico Superior de Xalapa. 30 horas. 8 de Noviembre 
2005. 

 
2. “Introducción a los diseños experimentales”.  Instituto Tecnológico Superior de 

Xalapa, 23 de Enero 2006. 
 
3. “Diseño y Análisis de experimentos”. Instituto Tecnológico Superior de 

Misantla. 30 horas. 25 de Julio 2005 
 
 
 

 
FORMACIÓN Y ACTUALIZACIÓN PROFESIONAL 
 
 
ASISTENCIA A CURSOS, TALLERES Y DIPLOMADOS 
 
 
1. Curso: “Resonancia Magnética Nuclear”, Universidad Veracruzana, Xalapa, 

Ver., 25 horas, 22-26 marzo 1994. 
 
2. Curso: “Toxicología y Contaminación Química de los Alimentos”,Universidad 

de las Américas-Puebla, Cholula, Pue., 20 horas, Octubre 1998. 
 
3. Curso: “Operación y manejo de Cromatógrafo de gases modelo Autosystem 

XL y Software Turbochrom WS”, Perkin Elmer de México, S.A., 24 horas, 2-4 
abril, 2001. 

 
4. Curso: “Biological and Microbiological Technology”, Instituto Tecnológico de 

Veracruz, 9-10 septiembre, 2002. 
 
5. Seminario: “Gestión de la Información y Nuevas Tecnologías”, Instituto 

Tecnológico Superior de Xalapa, 40 horas, Octubre 2002. 
 
6. Curso: “Habilidades Básicas para la Docencia”, Instituto Tecnológico Superior 

de Xalapa, 5-6 Agosto, 2002. 
 
7. IX Simposium “Avances en Ciencia y Tecnología de Alimentos”, Instituto 

Tecnológico de Veracruz, Veracruz, Ver., 11-13 Septiembre 2002. 
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8. Curso: “Técnicas de Enseñanzas Grupales”, Excelencia Educativa, Foro Fiscal, 

4-8 de agosto, 30 horas, 4-8 agosto, 2003. 
 
9. Curso. “Diseño de Reactivos”, Excelencia Educativa, Foro Fiscal, 30 horas, 4-

8 agosto, 2003. 
 
10. Curso: “Teorías de la Educación”, Universidad Veracruzana (Diplomado en 

Enseñanza Superior Potencial - Educación Continua),, 30 horas, 31 enero-28 
febrero, 2004. 

 
11. Curso: “Corrientes Psicológicas en la Educación”, Universidad Veracruzana 

(Diplomado en Enseñanza Superior Potencial - Educación Continua), 30 horas, 
13 marzo-3 abril, 2004. 

 
12. Curso: “La Práctica Docente”, Universidad Veracruzana (Diplomado en 

Enseñanza Superior Potencial - Educación Continua), 30 horas, 24 abril-29 de 
mayo, 2004. 

 
13. Curso: “Dinámica de Grupos y Técnicas de Participación en el Proceso de 

Enseñanza-Aprendizaje”, Universidad Veracruzana, (Diplomado en Enseñanza 
Superior Potencial - Educación Continua) 30 horas,  5-26 de Julio 2004. 

 
14. Curso: “Recursos y Material Didáctico”, Universidad Veracruzana, 

(Diplomado en Enseñanza Superior Potencial - Educación Continua) 30 horas, 
3-24 Agosto 2004. 

 
15. Curso: “Medios e Instrumentos de Evaluación en el Proceso Enseñanza-

Aprendizaje”, Universidad Veracruzana, (Diplomado en Enseñanza Superior 
Potencial - Educación Continua), 30 horas, 31 Agosto-4 Septiembre 2004. 

 
16. Curso: “Técnica de la Investigación para la Docencia” Universidad 

Veracruzana, (Diplomado en Enseñanza Superior Potencial - Educación 
Continua), 30 horas, 11 Septiembre – 2 Octubre 2004. 

 
17. Curso: “Metodología para la Elaboración de Programas de Estudio” 

Universidad Veracruzana, (Diplomado en Enseñanza Superior Potencial - 
Educación Continua), 30 horas 9 Octubre – 30 Octubre, 2004 

 
18.  Curso: “Planeación estratégica”, Instituto Tecnológico Superior de Xalapa, 30 

horas, 19-23 de enero, 2004. 
 
19. Curso: “Competencias Laborales en Educación”. Instituto Tecnológico 

Superior de Xalapa, 30 horas, 15-16 enero, 2004. 
 
20. II Simposio Internacional de Ciencia y tecnología de Alimentos, “Un enfoque 

Multidisciplinario”, Universidad Juárez Autónoma de Tabasco,  Villahermosa, 
Tabasco, 27-29 de octubre, 2004. 
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21.  “III Congreso Internacional de Ingeniería Bioquímica”., Colegio Mexicano de 

Ingenieros Bioquímicos, A.C., Veracruz, Ver., 29 marzo-2 abril, 2004  
 
22. Taller:. “Taller para la Sensibilización del modelo educativo para el siglo 

XXI”. 30 horas. 2004  
 
23. Curso. “Actualización docente basada en estándares FENTO”. Instituto 

Tecnológico Superior de Xalapa, 30 horas., 2-6 agosto, 2004. 
  
24. Diplomado: “Enseñanza Superior (Modalidad Presencial)”, Universidad 

Veracruzana, 240 horas, 32 créditos, 31 enero-30 octubre, 2004. 
 
 
25. Curso: “Inglés”, Instituto Tecnológico Superior de Xalapa, 30 horas, 11 julio-

26 de agosto, 2005. 
 
26. Curso: “Capacitación para la utilización de aulas inteligentes”, Instituto 

Tecnológico Superior de Xalapa, 21 de enero, 2005. 
 
27. Conferencias en 2º. Congreso Nacional de Ingenierías, CNTEC 2005, 20 horas, 

8 – 10 Noviembre, 2005. 
 
28. “XII Congreso Estatal de Calidad”, Gobierno del Estado de Veracruz, 10  horas 

( 1 crédito), 28 de Octubre, 2005. 
 
29. Curso-Taller: “Investigación aplicada”, Instituto Tecnológico Superior de 

Xalapa, 30 horas, .24-28 de Enero, 2005. 
 
30. Curso-Taller: “Planeación Estratégica”, Instituto Tecnológico Superior de 

Xalapa, 30 hrs., 17-20 de Enero, 2005.   
 
31. Curso: “Máquinas y Herramientas”, Instituto Tecnológico Superior de Xalapa,  

30 hrs., 16-20 enero, 2006. 
 
32. Curso-Taller “Gestión, desarrollo y administración de Proyectos de Base 

Tecnológica”, Universidad Veracruzana, Xalapa, Ver., 20-21 Febrero, 2006. 
 
33. Seminario: “Selección de columnas para HPLC y extracción en fase sólida”, 

SARA, Universidad Veracruzana, Xalapa, Ver., 12 horas, 7-8 Marzo, 2006. 
 
34. Curso “Desarrollo del Proceso de Aprendizaje”, Instituto Tecnológico Superior 

de Xalapa, 30 hrs, 9-12 enero, 2006. 
 
35. Curso-Taller “Planeación estratégica para la vinculación”, Universidad 

Veracruzana 30 horas, 22-26 enero, 2007. 
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36. Curso.  “Taller de producción de artículos y documentos científicos”. Instituto 
Tecnológico Superior de Xalapa, 40 hrs., 29-31 enero, 2007. 

 
37. Taller: “Elaboración de la validación de las líneas de generación o aplicación 

innovadora del conocimiento del ITSX”, 40 horas, 21-25 enero, 2008. 
 
38. Curso: “Redacción de artículos científicos”, Dirección General de 

Investigaciones, Universidad Veracruzana, 3-12 de Noviembre de 2009. 
 
39. Symposium. 5th Internacional Symposium on Probiotics, (17 horas 

Curriculares)  México, D.F. 21 al 23 de Abril de 2010. 
 
40. Curso – Taller, “Aplicación de las Competencias en el modelo Educativo del 

Nivel Superior” (40 horas curriculares) Instituto Tecnológico Superior de 
Xalapa. Xalapa Ver., Enero de 2011. 

 
41. Curso – Taller, “Gestión de Evidencias en un Enfoque Orientado a 

Competencias ;edoamte ;PPDÑE” ( 40 horas curriculares ), Instituto 
Tecnológico Superior de Xalapa.  Xalapa, Ver., Enero de 2011. 

 
42. Curso: Liderazgo didáctico, con una duración de 40 horas, impartido por el 

Instituto de Capacitación para el trabajo del estado de Veracruz (ICATVER), 
en el mes de octubre del 2011. 

 
43. Curso: Evaluación centrada en competencias, con una duración de 40 horas, 

impartido por el Instituto de Capacitación para el trabajo del estado de 
Veracruz (ICATVER), en el mes de octubre del 2011. 

 
44. Curso: “Tutorias y coaching, diseño basado en Inteligencia Emocional”, con 

una duración de 40 horas por el Instituto Tecnológico Superior de Xalapa, el 27 
de enero del 2012. 

 
45. Curso: “Requisitos y evaluación de proyectos tecnológicos aplicados a la 

educación”, con una duración de 40 horas por el Instituto Tecnológico Superior 
de Xalapa, el 27 de enero del 2012. 

 
46. Curso: “Fundamentos de las isotermas de sorción y su aplicación en la 

industria de alimentos y farmacéutica. Realizado el día 29 y 30 de Noviembre 
del 2012, con duración de 18 horas en Tlalnepantla de Baz, Edo de México, 
por la empresa Sinerfil, SA de CV y Decagon Devices INC. 

 
47. Asistencia al Curso: “Entrevista la Prueba Reyna de la Tutoria”, con una 

duración de 30 horas en el ITSX en el mes de agosto del 2012. 
 
48. Asistencia al Curso: “El lombricospostaje de los residuos orgánicos”, con una 

duración de 40 horas en el Instituto Tecnológico Superior de Xalapa del día 21 
al 25 de agosto del 2012. 
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49. Asistencia a curso: liderazgo y comunicación efectiva. Con una duración de 30 
horas en el Instituto Tecnológico Superior de Xalapa en agosto del 2013. 

 
 
 
JURADO DE EXAMEN DE GRADO  
 
 
LICENCIATURA: 
 
1. Jurado de disertación oral de la monografía titulada “Programa de garantía de 

la calidad en un laboratorio de enseñanza en microbiología de Alimentos” 
realizada por la alumna Yasmín Lissette Marthen Galicia, de la facultad de 
Química Farmacéutica Biológica, Universidad Veracruzana, el 29 de Junio del 
2009.  

 
2. Jurado de disertación oral de la monografía titulada “El Xilitol en la industria 

alimentaria y farmacéutica” realizada por la alumna: Anayeli Vázquez Murillo, 
de la facultad de Química Farmacéutica Biológica, Universidad Veracruzana, 
el 29 de Junio del 2009.  

 
3. Vocal en el Jurado de Examen Oral de la Experiencia Educativa de la C. Fanny 

Pahola Cerón Martínez, con la tesis: “Estudio para la remoción de color en 
jugos desmenuzado, mezclado, alcalizado y claro y meladura de caña con 
carbón activado y resina de intercambio iónico”, Facultad de Ingeniería 
Química, U.V., 15 de Diciembre 2010. 

 
4. Jurado para la Revisión Escrita de la experiencia educativa Química Alimentos 

con NCR 15287, Facultad de Química Farmacéutica Biológica, U.V., 28 de 
Enero 2010. 

 
5. Vocal en el Jurado de Examen oral de la Experiencia Educativa: Experiencia 

Recepcional de la C. Ruth Jaquelin Rosa Cruz con la tesis: “Efecto del 
ultrasonido en polifenoles, antocianinas y actividad antioxidante en jugo de 
zarzamora (Rubus sp.)”, Facultad de Ingeniería Química, Universidad 
Veracruzana, 16 de Diciembre 2010. 

 
6. Jurado para el Examen de Méritos Académicos y La demostración práctica de 

conocimientos (disertación oral) a los aspirantes a la plaza convocada de 
Docente Académico de carrera de Tiempo Completo con el perfil de 
Licenciatura en Ingeniería de los Alimentos o en el Área de las Ciencias 
Químicas con grado de Maestría y/o Doctorado en el Área de los Alimentos, 13 
de Enero de 2011. 

 
7. Jurado en la disertación oral para acreditar la Experiencia Recepcional de la C. 

Nidia Cristal Rizada Antel, con la tesis: “Efectos del secado sobre las 
propiedades fisicoquímicas de la pulpa de zapote negro (Diospyros digyna 
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Jacq).”, Facultad de Química Farmacéutica Biológica, Universidad 
Veracruzana, 17 de Junio de 2011. 

 
8. Jurado: vocal en la tesis: “Evaluación  de viabilidad y propiedades 

fisicoquímicas de  la  bacteria  probiótica Lactobacillus paracasei  encapsulada 
por el método de coacervación”.  Realizado por Yesenia Guadalupe Sánchez 
Méndez Instituto Tecnológico Superior de Perote, SEV-Sev, Estudios 
Profesionales. Para la Obtención del Título de Ingeniero en Industrias 
Alimentarias. 9 de Marzo de 2012. 

 
9. Jurado: vocal en la tesis: “Incorporación de Antioxidantes en Películas 

Comestibles”. Realizado por María Yesenia Nepomuceno Jaimes,  Instituto 
Tecnológico Superior de Perote, SEV-Sev, Estudios Profesionales. Para la 
Obtención del Título de Ingeniero en Industrias Alimentarias. 9 de Marzo de 
2012. 

 
10. Presidente: Examen predoctoral realizado por: Irma Liliana Domínguez 

Cañedo, del trabajo titulado: “Estabilidad de microencapsulado de oleorresina 
de chile habanero (capsicum chinense ) y estudio de su actividad antioxidante”. 
12 de diciembre del 2012. 

 
11. Jurado vocal del examen de licenciatura en Químico Farmaceútico Biológico 

de la C. Vianca Mireya Herrera Arcos  con el trabajo: “Estudio comparativo 
del contenido de compuestos volátiles, ácidos grasos, capsaicina y carotenos en 
Capsicun annuum car annuum sometido a un proceso de secado”. Universidad 
Veracruzana, 22 de marzo del 2013. 

 
12. Jurado Secretario en el examen de grado de la tesis de Maestría en Ciencias 

Alimentarias del Instituto de Ciencias Básicas, UV. Titulada: “Obtención de 
Aguacates Rellenos de Pechuga de Pollo aplicando gastronomía molecular”. 
Realizada por la alumna: Karla Aguilar Lara. Fecha de revisión : 02 de Mayo 
del 2013. 

 
13. Jurado de examen de grado de la Tesis de Licenciatura en Física, dentro de 

Universidad Veracruzana titulada: Atrapamiento óptico utilizando un modelo 
de trampa de fibra óptica. Realizado por el alumno: Juan Carlos Alvarado 
Zacarías. Fecha: 23 de abril de 2013. 

 
14. Jurado Presidente de Tesis de licenciatura: alumno: Naida Juárez Trujillo, 

Título de la tesis: Evaluación de las propiedades fisicoquímicas e identificación 
de compuestos bioactivos en las diferentes partes del fruto de Vitis tiliifolia. 
Facultad de Ingeniería en Alimentos, zona Xalapa, Universidad Veracruzana. 
Fecha de titulación: 1 de Julio del 2015. Título obtenido: Ingeniero en 
Alimentos. 

 
15. Jurado presidente de la Tesis de licenciatura: alumno: Karen Linet Sánchez 

Aburto , Título de la tesis: Diseño y desarrollo de un producto congelado tipo 
bolis de maracuyá (Passiflora edulis var. flavicarpa). Facultad de Ingeniería en 
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Alimentos, zona Xalapa, Universidad Veracruzana. Fecha de titulación: 2 de 
Julio del 2015. Título obtenido: Ingeniero en Alimentos. 

 
16. Jurado vocal de la Tesis de licenciatura: alumno: Montserrat Paulina Jiménez 

Escobar, Título de la tesis: Caracterización y evaluación de emulsiones de 
paprika en la actividad de la catalasa en un sistema murino con administración 
de paracetalmom/etOH. Facultad de Ingeniería en Alimentos, Zona Xalapa, 
Universidad Veracruzana. Fecha de titulación: 2 de Julio del 2015. Título 
obtenido: Ingeniero en Alimentos. 

 
 
MAESTRÍA:  
 
1. Secretario en el jurado de examen de grado del título en Maestro en Ciencias 

Alimentarias de la C. Eréndira Esther Pitalúa Cortés, con la Tesis: “Estudio de 
las Propiedades Fisicoquímicas y Antioxidantes de Jugo de Betabel (Beta 
vulgaris L.) secado por aspesión”. Instituto de ciencias Básicas, Universidad 
Veracruzana.  9 de Febrero de 2007. 

 
2. Secretario en el jurado de examen de grado del título en Maestro en Ciencias 

Alimentarias de la C. Aurora Pulido Castillo. con la tesis: “Estabilidad de 
microcápsulas de vitamina C obtenidas mediante secado por aspersión 
utilizando quitosano como material de pared”. Instituto de Ciencias Básicas, 
Universidad Veracruzana.  22 de noviembre del 2007. 

 
 

3. Secretario en el jurado de examen de grado de Maestro en Ciencias 
Alimentarias de la C. Elisa Landa Peralta, con la tesis: “Aislamiento de 
esteroles a partir del hongo comestible Pleurotus djamor var djamor”. Instituto 
de Ciencias Básicas, Universidad Veracruzana.  30 de octubre del 2008. 

 
4. Presidente en el jurado de examen de grado de Maestro en Ciencias 

Alimentarias de la C. Reyna Nallely Falfán Cortés, con la tesis: “Obtención de 
productos expandidos y harinas pregelatinizadas de mezclas de almidón de 
maíz y pulpa de maracuyá (pasiflora edulis Sim var flavicarpa) por el proceso 
de extrusión para su utilización en yogurt”. Instituto de Ciencias Básicas, 
Universidad Veracruzana, 13 de Noviembre de 2008. 

 
5. Presidente en el jurado de examen de grado de Maestro en Ciencias 

Alimentarias de la C. María de Jesus Martínez Meneses, con la tesis: 
“Formulación de un aderezo a base de Tomate y aceite de oliva, evaluación 
sensorial y Licopeno Presente”, Instituto de Ciencias Básicas, Universidad 
Veracruzana, 22 de Mayo de 2009. 

 
6. Secretario en el Jurado de examen de grado de Maestro en Ciencias 

Alimentarias de la C. Diana Espinosa Galván, con la tesis: “Efecto protector de 
la capsaicina contra la oxidación térmica de lípidos en la elaboración de 
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botanas con un valor funcional agregado (betalaínas). Instituto de Ciencias 
Básicas, Universidad Veracruzana,  28 de Agosto de 2009. 

 
7. Secretario en el Jurado de examen de grado de Maestro en Ciencias 

Alimentarias de la C. Rosa Rodríguez Yoval, con la tesis: “Elaboración y 
Estabilidad de una bebida isotónica a base de kiwi (Actinia chilensis) y 
guayaba (psidium guajava) adicionada con ácido linoleico conjugado (CLA)”, 
Instituto de Ciencias Básicas, Universidad Veracruzana, 3 de Septiembre de 
2009. 

 
8. Presidente en el Jurado de examen de grado de Maestro de Ciencias 

Alimentarias de la C. Yanina Montero Celis, con la tesis: “Evaluación de la 
actividad antimicrobiana del aceite esencial de limón persa (Citrus latifolia 
Tanaka)”, Instituto de Ciencias Básicas, Universidad Veracruzana , 7 Octubre 
de 2009. 

 
9. Vocal (Suplente) en el Jurado de examen de Grado de Maestro en Ciencias 

Alimentarias de la C. Regina María Medina Sauza, con la tesis: “Formulación 
y evaluación de propiedades físicas y termodinámicas de películas de 
quitosano y ácidos orgánicos”, Instituto de Ciencias Básicas, Universidad 
Veracruzana, 8 Octubre de 2009. 

 
10. Presidente en el Jurado de examen de grado de Maestro en Ciencias 

Alimentarias de la C. Silvia del Carmen Pereyra Castro, con la tesis: “Efecto 
del aceite esencial de menta microencapsulado sobre la liberación del  sabor en 
gomas de mascar”,  Instituto de Ciencias Básicas, Universidad Veracruzana, 23 
de Febrero de 2010.. 

 
11. Secretario del Jurado de examen  de grado de Maestro en Ciencias 

Alimentarias de la C. Verónica Flores Casamayor, con la tesis: “Identificación 
del perfil de flavonoides en subproductos de procesamiento de limón persa y 
volkameriano, Café Verde y Café Pergamino (Coffea arábica)”, Instituto de 
Ciencias Básicas, Universidad Veracruzana, 14 de Diciembre 2009. 

 
12. Presidente del Jurado de examen de grado de Maestro en Ciencias 

Alimentarias de la C. Silvia del Carmen Pereyra Castro, con la tesis: “Efecto 
del aceite esencial de menta microencapsulado sobre la liberación del sabor en 
gomas de mascar”, Instituto de Ciencias Básicas, Universidad Veracruzana, 23 
de Febrero 2010. 

 
13. Secretario del Jurado de examen de grado de Maestro en Ciencias Alimentarias 

de la C. Ingrid Karina López Guzmán, con la tesis: “Propiedades físico-
químicas texturales y sensoriales del queso elaborado en el Municipio de Vega 
de Alatorre, Ver., y su relación con algunas características del queso de la Joya, 
Ver.”, Instituto de Ciencias Básicas, Universidad Veracruzana, 29 de Febrero 
2010. 
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14. Secretario en el Jurado de Examen de Grado de Maestro en Ciencias 
Alimentarias de la C. Irit Roxana Meneses Ocampo, con la tesis: 
“Macroencapsulación intercelular de oleorresina de chile piquín (Capsicum 
annuum L. var. Aviculture) en tejido de Piña”, Instituto de Ciencias Básicas, 21 
de Mayo 2010. 

 
15. Jurado del Examen de Grado de Maestro en Ciencias Alimentarias de la C. 

Marbell Monserrat Álvaro Moreno, con la tesis: “Estudio de las condiciones de 
almacenamiento de Café Verde y Café Pergamino ( Coffea arábica)”, Instituto 
de Ciencias Básicas, Universidad Veracruzana, 14 de Octubre 2010. 

 
16. Secretario en el Jurado de Examen de Grado de Maestro en Ciencias 

Alimentarias de la C. Ariadna Tercero Pérez con la tesis: “Evaluación de la 
calidad y estabilidad de la carne de cocodrilo (Crococylus morelatti) cambios 
fisicoquímicos y microbiológicos durante su almacenamiento en 
refrigeración”, Instituto de Ciencias Básicas, Universidad Veracruzana, 27 de 
Septiembre de 2011. 

 
17. Presidente en el Jurado de Examen de Grado de Maestro en Ciencias 

Alimentarias del C. César Antonio Ortiz Sánchez con la tesis “Elaboración de 
una ensalada de frutas rehidratable combinando técnicas de gastronomía 
molecular y microencapsulación intercelular”.  Instituto de Ciencias Básicas, 
Universidad Veracruzana, Xalapa, Ver., 13 de Octubre de 2011. 

 
18. Secretario en el Jurado de Examen de Grado de Maestro en Ciencias 

Alimentarias del C. Luz Georgina Solano Doblado con la tesis “Control 
posecosecha de papaya (carica papaya L. maradol) por tratamiento superficial 
de quitosano y mucílago de nopal (opuntia ficus-indica)”.  Instituto de Ciencias 
Básicas, Universidad Veracruzana, Xalapa, Ver., 28 de Marzo de 2014. 

 
19. Secretario en el Jurado de Examen de Grado de Maestro en Ciencias 

Alimentarias del C. Verónica López Hernández con la tesis “Fortificación de 
cascara de naranja (C. sinensis var. Valencia) por impregnación con miel”.  
Instituto de Ciencias Básicas, Universidad Veracruzana, Xalapa, Ver., 22 de 
Septiembre de 2014. 

 
20. Jurado presidente del examen de Maestría en Ciencias Alimentarias del 

alumno: Germán Rafaél Moreno León. Maestría en Ciencias Alimentarias. 
Instituto de Ciencias Básicas. Universidad Veracruzana. Fecha de examen: 11 
de septiembre del 2015.  

 
21.   Presidente del Jurado en el examen de grado de la tesis de Maestría en Ciencias 

Alimentarias del Instituto de Ciencias Básicas, UV. Titulada: “Influencia de los 
tratamientos de pasteurización y el contenido de grasa en la viscosidad del 
queso tipo petit suisse a base de leche de cabra”. Realizada por la alumna: Ana 
Cristina Martínez Hernández, 13 de Noviembre de 2015. 
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DOCTORADO: 
 
 
1. Jurado de examen tutorial de Angel Alberto Casillas Cruz, estudiante del 

Doctorado en Neuroetología, Universidad Veracruzana.  del periodo escolar 
Agosto 2008-Febrero 2009. 

 
2. Jurado de examen tutorial de Cynthia Elizabeth Díaz, estudiante del Doctorado 

en Neuroetología, Universidad Veracruzana. del periodo escolar Agosto 2008-
Febrero 2009. 

 
3. Jurado del Examen Cerrado de la C. María Remedios Mendoza López, para 

autorización de impresión de Tesis y presentar el examen profesional para 
obtener el grado de Doctor en Neuroetología con la tesis: “Estudio de las 
señales químicas presentes en fluidos maternos que participan en la 
comunicación transnatal”, Instituto de Neuroetología, Universidad 
Veracruzana, 27 de Agosto 2010. 

 
4. Jurado del examen para obtención del grado de Doctor en Química de la 

estudiante: Teresa Alejandra Razo Lazcano con el trabajo de tesis titulado: 
“Estudio de la recuperación de fármacos por medio de membranas líquidas 
emulsionadas”.  Campus Guanajuato, División de Ciencias Naturales y Exactas 
de la Universidad de Guanajuato, 2 de diciembre del 2013. 
 

5. Jurado Presidente de examen para la obtención del grado de Doctor en 
Ciencias Alimentarias de la estudiante: Irma Liliana Domínguez Cañedo con el 
trabajo de tesis titulado: “Estabilidad de la oleorresina de chile habanero 
(Capsicum chinense) microencapsulada en beta-ciclodextrina” realizado en el 
programa de Doctorado de Ciencias Alimentarias del Instituto de Ciencias 
Básicas de la Universidad Veracruzana con fecha de 23 de agosto del 2013.  

 
6. Jurado del examen para obtención del grado de Doctor en Ciencias 

Alimentarias de la estudiante: Edna Alarcón Aparicio con el trabajo de tesis 
titulado: “Polifenoles, antocianinas, actividad antioxidantes y actividad 
biológica de tortilla y grano de maíz azul de la raza Mixteco”, Instituto de 
Ciencias Básicas de la Universidad Veracruzana con fecha 12 de septiembre 
del 2013. 

 
7. Jurado de avances de doctorado- Alumno: Azareel Angulo Castro. Fecha del 

seminario de avances: 21 de junio del 2013. En la sala de postgrado de 
Edafología del Colegio de Postgraduados en Montecillo, Estado de México.  

 
8. Jurado de examen pre-doctoral- Alumna: Edna Alarcón Aparicio. Alumna del 

Doctorado en Ciencias Alimentarias: Del trabajo titulado: “Evaluación del 
potencial como alimento funcional del maíz azul y su tortilla mediante pruebas 
biológicas in vitro e in vivo”. 9 de Agosto de 2013. 
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9. Jurado del examen para obtención del grado de Doctor en Química de la 
estudiante: María de la Soledad Lagunes Castro. con el trabajo de tesis 
titulado: “Evaluación del potencial bioactivo de cepas de hongos fitopatógenos 
presentes en el estado de Veracruz, México.  Doctorado en Ciencias 
Biomédicas, Universidad Veracruzana, 12 de diciembre del 2014. 

 
10. Jurado de examen pre-doctoral de la Alumna: Evelin Martínez Benavidez 

Alumna del Doctorado en Ciencias Alimentarias: Del trabajo titulado: Estudio 
de las propiedades antioxidante, antibacterianas y antiproliferativas in vitro de 
plantas de la zona montañosa del Estado de Veracruz. Realizado el 28 de abril 
del 2014. 
 

11. Jurado de examen predoctoral del Alumno: Azareel Angulo Castro. Colegio de 
Postraduados en Ciencias Agrículas, Campus Montecillo. 2 de Diciembre 
2015. 

 
 
PREJURADO DE REVISIÓN DE TESIS DE GRADO 
 
 
LICENCIATURA  

 
1. Prejurado revisión de la Tesis de Ingeniería Química, Universidad 

Veracruzana.  Tesis denominada “Estudio para la remoción de color en jugos 
desmenuzado, mezclado, alcalizado y claro y meladura de caña con carbón 
activado yo resina de intercambio iónico”, Realizada por Fanny Pahola Cerón 
Martínez, 16 de Noviembre 2010. 

 
2. Prejurado revisión de la Tesis del Programa Educativo de Ingeniería Química, 

Efecto del ultrasonido en polifenoles, antocianinas y actividad antioxidante en 
jugo de zarzamora (Rubus sp.)”, realizada por Ruth Jaquelin Rosa Cruz, 
Facultad de Ingeniería Química, Universidad Veracruzana, 17 de Noviembre 
2010. 

 
3. Prejurado de revisión y evaluación de tesis de Licenciatura en Ingeniería 

ambiental, UV titulada “Tratamiento de suero de quesería con células de 
Kluyveromyces Lactis inmovilizada y Saccharomyces Cerevisiae” que presenta 
Dulce Danitza Garzón  García, Noviembre 4 de 2013. 

 
4. Prejurado de revisión y evaluación de tesis de Licenciatura de la facultad de 

Química Farmacéutica Biológica de la Universidad Veracruzana de la tesis 
titulada: Fraccionamiento químico y determinaciones de potencial antioxidante 
de los extractos clorofórmico y etanólico de Salvia tiliifolia la cual es 
presentada por la alumna: Alma Leyslee Lomelí Velasco. 10 de abril del 2014. 

 
5. Prejurado de revisión y evaluación de documento de tesis de Licenciatura en 

Ingeniería en Alimentos de la Universidad Veracruzana del trabajo titulado: 
Aislamiento de bacterias ácido lácticas productoras de exopolisacaridos en un 
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medio a base de piloncillo. Presentado por la alumna: Laura Alejandra Montiel 
Pineda el día 28 de mayo del 2014 a las 18:00 horas. 

 
6. Prejurado de revisión y evaluación de documento de tesis de Licenciatura en 

Ingeniería Química de la Universidad Veracruzana del trabajo titulado: 
Análisis fisicoquímica y reológico para determinar propiedades fisicoquímicas 
de consistencia sabor y aroma para una línea de leches ácidas a base de nódulos 
de kéfir (búlgaros). Presentado por la alumno: Miguel de Jesús Luna Lara el 
día 29 de mayo del 2014 a las 18:00 horas. 

 
7. Prejurado de revisión y evaluación de documento de tesis de Licenciatura en 

Ingeniería Química de la Universidad Veracruzana del trabajo titulado: 
Tratamiento de suero de quesería con células de kluyveromyces lactis 
inmovilizada y Saccharomyces cerevisiae. Presentado por la alumno: Dulce 
Danitza Garzón García el día 04 de noviembre de 2014 a las 18:00 horas.  

 
8. Prejurado Presidente de Tesis de licenciatura: alumno: Naida Juárez Trujillo, 

Título de la tesis: Evaluación de las propiedades fisicoquímicas e identificación 
de compuestos bioactivos en las diferentes partes del fruto de Vitis tiliifolia. 
Facultad de Ingeniería en Alimentos, zona Xalapa, Universidad Veracruzana. 
Fecha de titulación: 1 de Julio del 2015. Título obtenido: Ingeniero en 
Alimentos. 

 
9. Prejurado presidente de la Tesis de licenciatura: alumno: Karen Linet Sánchez 

Aburto , Título de la tesis: Diseño y desarrollo de un producto congelado tipo 
bolis de maracuyá (Passiflora edulis var. flavicarpa). Facultad de Ingeniería en 
Alimentos, zona Xalapa, Universidad Veracruzana. Fecha de titulación: 2 de 
Julio del 2015. Título obtenido: Ingeniero en Alimentos. 

 
10. Prejurado vocal de la Tesis de licenciatura: alumno:Montserrat Paulina 

Jiménez Escobar, Título de la tesis: Caracterización y evaluación de 
emulsiones de paprika en la actividad de la catalasa en un sistema murino con 
administración de paracetalmom/etOH. Facultad de Ingeniería en Alimentos, 
zona Xalapa, Universidad Veracruzana. Fecha de titulación: 2 de Julio del 
2015. Título obtenido: Ingeniero en Alimentos. 

 
11. Prejurado de revisión y evaluación de documento de tesis de Licenciatura en 

Ingeniería Química de la Universidad Veracruzana, del trabajo Titulado: Jugo 
de maracuyá (pasiflora edulis var. Flavicarpa) estabilizado bajo en calorías. 
Presentado por la alumna Alicia Lizbet Pineda Daza, 26 de agosto de 2015. 

 
12. Prejurado de revisión y evaluación de documento de tesis de Licenciatura en 

Ingeniería Química de la Universidad Veracruzana, del trabajo Titulado: 
Propiedades fisicoquímicas y antioxidantes de miel de ajegas meliponas 
(scaptotrigona mexicana). Prsentado por la alumna Andric Illian Postugal 
Morales, 26 de agosto de 2015. 
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13. Prejurado de revisión y evaluación de documento de tesis de Licenciatura en 
Ingeniería Química de la Universidad Veracruzana, del trabajo Titulado: 
Pretratamiento químico e hidrólisis enzimática de pulpa de café para obtención 
de azucares reductores. Presentado por el alumno Edgar Arturo Camacho 
Villanueva, 27 de agosto de 2015. 

 
 
MAESTRIA: 
 
1. Prejurado revisión de la Tesis, Maestría en Ciencias alimentarias, Instituto de 

Ciencias Básicas, Universidad Veracruzana, “Evaluación de la actividad 
antimicrobiana del aceite de limón persa (citrus latifolia Tanaka). 20 de enero 
de 2009”. 

 
2. Prejurado revisión de La Tesis, Maestría en Ciencias Alimentarias, Instituto de 

Ciencias Básicas, Universidad Veracruzana. “Estabilidad de microcápsulas de 
aceite esencial de orégano (Lippia graveolens kunth) obtenidas por secado por 
aspersión utilizando como material de pared   

 
3. Prejurado revisión de La Tesis, Maestría en Ciencias Alimentarias, Instituto de 

Ciencias Básicas, Universidad Veracruzana. “Efecto protector de la capsaicina 
contra la oxidación térmica de lípidos en la elaboración de botanas con un 
valor funcional agregado” 7 de julio de 2009. 

 
4. Prejurado revisión de la Tesis de Maestría en Ciencias Alimentarias, Instituto 

de Ciencias Básicas de la Universidad Veracruzana, Tesis denominada 
“Estabilidad de microcápsulas de vitamina C, obtenidas mediante secado por 
aspersión utilizando quitosano como material del pared” con fecha 26 de 
septiembre de 2007. 

 
5. Prejurado revisión de la Tesis de Maestría en Ciencias Alimentarias, Instituto 

de Ciencias Básicas de la Universidad Veracruzana.  Tesis denominada 
“Identificación del perfil de flavonoides en subproductos de procesamiento de 
limón persa y volkameriano” con fecha 12 de Octubre de 2009. 

 
6. Prejurado revisión de la Tesis de Maestría en Ciencias Alimentarias, Instituto 

de Ciencias Básicas de la Universidad Veracruzana. Tesis denominada 
“Elaboración y estabilidad de una bebida isotónica a base de kiwi (Actinia 
chinensis) y guayaba (Psidium guajava) adicionada con ácido linoleico 
conjugado (CLA), 20 de Julio de 2009. 

 
7. Prejurado revisión de la Tesis de Maestría en Ciencias Alimentarias, Instituto 

de Ciencias Básicas de la Universidad Veracruzana. Tesis denominada “Efecto 
del aceite esenciaL de menta mocroencapsulado en la liberación del sabor, en 
goma de mascar” con fecha 6 de Enero de 2010. 

 
8. Prejurado revisión de la Tesis de Maestría en Ciencias Alimentarias, Instituto 

de Ciencias Básicas de la Universidad Veracruzana. Tesis denominada 
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“Microencapsulación intercelular de oleorresina de chile piquen (Capsicum 
Annuum L. var. Aviculare) en tejido de piña (Ananas comous)” con fecha 29 
de Enero de 2010. 

 
9. Prejurado revisión de la Tesis de Maestría en Ciencias Alimentarias, Instituto 

de Ciencias Básicas de la Universidad Veracruzana.  Tesis denominada 
“Estudio de las condiciones de almacenamiento de café verde y café pergamino 
(coffea arábica)”, realizada por Marbell Monserrat Álvaro Moreno, con fecha 
8 de Marzo de 2010. 

 
10. Prejurado revisión y evaluación de la Tesis de Maestría en Ciencias 

Alimentarias del Instituto de Ciencias Básicas, UV., “Evaluación de la calidad 
y estabilidad de la carne de cocodrilo (Crocodylus moleletti)”.  Realizada por 
la Biol. Ariadna Tercero Pérez, 6 de Julio de 2011. 

 
11. Prejurado revisión y evaluación de la Tesis de Maestría en Ciencias 

Alimentarias del Instituto de Ciencias Básicas, U.V., “Elaboración de una 
ensalada de frutas rehidratable combinando técnicas de gastronomía molecular 
y microencapsulación intercelular”, realizada por César Antonio Ortíz 
Sánchez, 5 de Agosto de 2011. 

 
12. Prejurado de revisión y evaluación de tesis de Maestría en Ciencias 

Alimentarias del Instituto de Ciencias Básicas, UV. Titulada: “Obtención de 
Aguacates Rellenos de Pechuga de Pollo aplicando gastronomía molecular”. 
Realizada por la alumna: Karla Aguilar Lara. Fecha de revisión : 28 de enero 
del 2013. 

 
13. Prejurado de revisión y evaluación de tesis de Maestría en Ciencias 

Alimentarias del Instituto de Ciencias Básicas, UV. Titulada: “Elaboración de 
una botana a base de malanga (Colocasia esculenta) utilizando microondas 
para su procesamiento”, de la alumna Ana Guadalupe Martínez Muñoz, 
Septiembre 9 de 2013. 

 
14. Prejurado de revisión y evaluación de tesis de Maestría en Ciencias 

Alimentarias del Instituto de Ciencias Básicas, UV. Titulada: “Efecto del 
almidón nanoestructurado en las propiedades fisicoquímicas de un producto 
elaborado con papa, aplicando microondas” que presenta Julieta del Carmen 
Villalobos Espinosa, 10 de Octubre de 2013. 

 
15. Prejurado de revisión y evaluación de tesis de Maestría en Ciencias 

Alimentarias del Instituto de Ciencias Básicas, UV. Titulada: “Modificación 
física del almidón de maíz a escala nanométrica para su uso en la industria 
alimentaria” que presenta Anabell Montano Aragón, 8 de Octubre de 2013. 

 
16. Prejurado de revisión y evaluación de tesis de Maestría en Ciencias 

Alimentarias del Instituto de Ciencias Básicas, UV. Titulada: “Control 
Poscosecha de papaya (carica papaya L. maradol) por tratamiento superficial 
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de quitosano y mucilago de nopal” que presenta Luz Georgina Solano 
Doblado, 28 de marzo del 2014. 

 
17. Prejurado de revisión y evaluación de documento de tesis de la Maestría en 

Ciencias Alimentarias de la Universidad Veracruzana. Del trabajo Titulado: 
Desarrollo de un alimento funcional a partir de frutos rojos y microcapsulas de 
muice (justicia specigera) utilizando microondas con potencial antiproliferativo 
en la línea celular LNCap) Presentado por la alumna: Reyna Monserrat Soria 
Zamora..Efectuado el 04 de julio del 2014 

 
18. Prejurado de revisión y evaluación de documento de tesis de la Maestría en 

Ciencias Alimentarias de la Universidad Veracruzana. Del trabajo Titulado: 
Efecto de las condiciones de fermentación en la elaboración de un vino de piña 
(Ananas comosus L. Merril)”., Presentado por la alumna: Mercedes Martínez 
Minaya. Febrero de 2015. 

 
19. Prejurado de revisión y evaluación de documento de tesis de la Maestría en 

Ciencias Alimentarias de la Universidad Veracruzana. Del trabajo Titulado: 
Influencia de los tratamientos de Pasteurización y contenido de grasa  en la 
viscosidad del queso petit suisse a base de la leche de cabra”, Presentado por la 
alumna: Ana Cristina Martínez Hernández., 2 de octubre del 2015. 

 
20. Prejurado de revisión y evaluación de documento de tesis de la Maestría en 

Ciencias Alimentarias de la Universidad Veracruzana. Del trabajo Titulado: 
“Características físicas y químicas del almidón nativo y nanoestructurado de 
maíz azul y sus propiedades biológicas en diabetes inducida en ratas Wistar”, 
Presentado por la alumna: Delia Miñón Hernández, Noviembre 2015. 

 
 
 

JURADOS OTROS: 
 

 
 
1. Jurado de examen de oposición de la plaza No. 1 de investigador de tiempo 

completo Académico de Carrera, celebrado el día 18 de abril del 2008. 
Instituto de Ciencias Básicas, Universidad Veracruzana. 

 
2. Jurado de examen de oposición de la plaza No. 2 de investigador de tiempo 

completo Académico de Carrera, celebrado el día 18 de abril del 2008. 
Instituto de Ciencias Básicas, Universidad Veracruzana. 

 
3. Jurado en Expociencias 2012, el día 13 y 14 de octubre del 2012, realizado en 

las instalaciones de la Facultad de Ciencias Agrícolas, en la ciudad de Xalapa 
Ver., bajo la organización  del Movimiento Internacional para el recreo 
científico y Técnico MILSET, la Red Nacional de Actividades Juveniles en 
Ciencia y Tecnología, El Consejo Nacional de Ciencia y Tecnología, La 
Universidad Popular Autónoma del estado de Puebla  el Covecyt. 
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4. Coordinador de la sesión oral Funtional Foods I, en el 5th Congreso 

Internacional “Food Science and Food BIotechnology in Developing 
Countries” realizado en la ciudad de Nuevo Vallarta el 24-46 de octubre del 
2012. 

 
5. Jurado de concurso de tesis de licenciatura: Premio Institucional a la mejor 

tesis 2013.  “Bioensayos ecotoxológicos con Elsenia Foetida en suelos 
contaminados con hidrocarburos totales de petróleo y sales solubles”, 
organizada por la Universidad Juárez Autónoma de Tabasco. Fecha de 
realización: 24 de septiembre del 2013. Fecha de constancia:  El 28 de 
Noviembre del 2013. 

 
6. Jurado para el premio “Arte, Ciencia, Luz”, organizado por la Universidad 

Veracruzana. El trabajo recepcional evaluado fue: Aplicación de Técnicas de 
inteligencia artificial en la asociación de características físicas de lenguas y 
sensibilidad a compuestos amargos en ña evaluación sensorial de un alimento, 
presentado por la MC. Eréndira Valencia Avilés. Fecha de evaluación: 23 de 
febrero de 2015. 

 
7. Jurado calificador del VIII concurso interno de prototipos 2014, celebrado el 

día 30 de octubre del 2014, en la ciudad de Xalapa Ver., en el Centro de 
Bachillerato tecnológico Industrial y de Servicios  No 13. Institución que 
organiza: Secretaria de educación publica. 

 
8. Septiembre- Jurado en el “Evento Nacional de Innovación Tecnologica”, Fase 

regional, zona VII, realizado en el Instituto Tecnológico Superior de Xalapa, 
los días 29 de septiembre al 2 de octubre del año 2015. 

 
 
 
 
 

JURADO EXAMENES DE OPOSICIÓN 
 

1. Jurado en el examen de oposición para ocupar la plaza como profesor de 
asignatura para la experiencia de “Laboratorio de Procesamiento de Alimentos”, 
en la facultad de ingeniería y ciencias químicas, el 11 y 12  de diciembre del 
2014.  

 
2. Jurado en el examen de oposición para ocupar la plaza como profesor de 

asignatura para la experiencia de “Microbiologia de alimentos”, para el 
programa educativo de Ingeniería en Alimentos en la facultad de ingeniería y 
ciencias químicas, el 23 y 24 de junio del 2014.  

 
3. Jurado en el examen de oposición para ocupar la plaza como profesor de 

asignatura para la experiencia de “Diseño de plantas procesadoras de alimentos”, 
para el programa educativo de Ingeniería en Alimentos en la facultad de 
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ingeniería y ciencias químicas. Fecha de la evaluación: el 23 y 24 de junio del 
2014. 

 
4. Jurado en el examen de oposición para ocupar la plaza como profesor de 

asignatura para la experiencia de “Laboratorio de procesamiento de alimentos”, 
para el programa educativo de Ingeniería en Alimentos en la facultad de 
ingeniería y ciencias químicas. Fecha de la evaluación: el 23 y 24 de junio del 
2014. 

 
5. Jurado en el examen de oposición para ocupar la plaza como Maestro de tiempo 

completo para el programa educativo de Ingeniería en Alimentos, en la Facultad 
de ingeniería y ciencias químicas. Fecha de la evaluación 28 y 29 de enero 2015 

 
 
 

OTRAS PARTICIPACIONES 
 

1.  Moderador de mesa dentro del Congreso Internacional de Ingeniería y Ciencias 
Químicas. Celebrado el día 3 y 4 de Septiembre del 2015 en la cuidad y puerto 
de Veracruz. 

 
 

 
DISTINCIONES Y RECONOCIMIENTOS 
 
 
1. Universidad de las Américas Puebla. Evaluador Voluntario en el proyecto 

“Administración de la Calidad en el Servicio”, Cholula, Pue, Mayo 1999. 
 
2. Instituto Tecnológico Superior de Xalapa. Asesor dentro del Concurso de 

Creatividad 2004 Fase Local Única, 3 de diciembre, Xalapa, Ver., 2004. 
 
3. Instituto Tecnológico Superior de Xalapa. Asesor en la feria de proyectos. 12ª. 

Semana Nacional de Ciencia y Tecnología, 24-28 de Octubre, Xalapa, Ver., 
2005. 

 
4. Instituto Tecnológico Superior de Xalapa, Miembro invitado del Consejo de 

Investigación y Posgrado .Agosto. 2005. 
 
5. Instituto Tecnológico Superior de Xalapa, Miembro Invitado (durante las 

sesiones ordinarias correspondientes al año 2005), Junio 28, Xalapa, Ver., 
2006. 

 
6. Secretaría de Educación Media Superior, Educación Tecnológica Industrial en 

el Estado de Veracruz. Jurado Calificador de los Proyectos de Investigación, 
Presentados por docentes y/o Alumnos de los planteles CETis y CBTis en el 
Estado, Xalapa, Ver.,. 6-8 de marzo 2007. 

 



44 
 

7. Instituto Tecnológico Superior de Xalapa, Evaluador local de ensayos para 
participar en el X Concurso Nacional y II Iberoamericano “Leamos Ciencia 
para todos”, 2006-2008. 

 
8. Internacional College of Nutrition.  Organizador del XIII World Congress on 

Clinical Nutrition at Xalapa, México, Feb 01, 2008. 
 
9. Expo Ciencias Veracruz 2008, Evaluador de Proyectos  2008. 
 
10. Instituto Tecnológico Superior de Xalapa, Miembro del Comité de Evaluación 

de Proyectos del Centro de Incubación, 18 Junio de 2008, Xalapa, Ver., 2008. 
 
11. Universidad Veracruzana. Reconocimiento a la Coordinación, Personal 

Académico y Estudiantes de la Maestría en Ciencias Alimentarias por su 
incorporación al Programa Nacional de Posgrados de Calidad del Consejo 
Nacional de Ciencia y Tecnología (CONACYT), 31 Enero de 2008. 

 
12. Geo Juvenil Veracruz.  Miembro del Comité Evaluador de Proyectos de la 

Expo Ciencias Regional Veracruz Sur-Sureste 2008 a celebrarse del 26 al 28 de 
Agosto de 2008. 

 
13. Universidad Veracruzana y The International Biometric Society.  Por asistir al 

2º Encuentro Iberoamericano de Biometría y la V Reunión de la Región 
Centroamericana y del Caribe de la Sociedad Internacional de Biometría, 29-31 
de Julio de 2009. 

 
14. Dirección General de Educación Superior Tecnológica, Instituto Tecnológico 

de Cuautla. Por participación como Asesor en el Proyecto: “Estimación de 
características sensoriales en cítricos usando visión por computadora”, XXIV 
Evento Nacional de Creatividad Fase Regional Zona V, 28 de Septiembre – 2 
de Octubre, 2009. 

 
15. Anton Paar México S.A. de C.V. Atender el Seminario “SurPass Electrokinetic 

Analyzer Zeta Potential Measurement for Solid Samples”, 3 de Abril de 2009. 
 
16. Reconocimiento por el ingreso al PNPC de la Maestría en Ciencias 

Alimentarias por el rector Dr. Raúl Arias Lovillo, con fecha 31 de agosto del 
2009. 

 
17. Universidad Veracruzana, Dirección General de Desarrollo Académico. 

“Miembro de la Comisión Especializada en Arbitraje en su modalidad de 
Análisis y Evaluación del ejercicio 2007-2009 del Programa de Estímulos al 
Desempeño del Personal Académico (PEDPA)”, 29 Septiembre de 2009. 

 
18. Jurado Calificador de proyectos en el “XII Concurso Local de Prototipos 2009” 

celebrado el día 29 de Octubre del 2009. 
 



45 
 

19. Jurado de la Revisión escrita de la experiencia educativa Quimica Alimentos 
con NRC 15287, 28 enero 2010. 

 
20. Referee of the Posters Sessions “Functional Foods”, 4th International Congress 

of Food Science and Food Biotechnology in Developing Countries. Noviembre 
29 - Diciembre 1, 2010, Boca del Río, Veracruz, México. 

 
21. Pertenencia al Cuerpo Académico CA UV272-Ingeniería y Fisicoquímica de 

Alimentos, que se encuentra en estado CONSOLIDADO, con una vigencia de 
cuatro, 14/11/2014 al 13/11/2018. Miembros: Dr. César I. Beristain Guevara, 
Dr. Ebner Azuara Nieto, Dra. Maribel Jiménez Fernández y Dra. Luz Alicia 
Pascual Pineda. Este CA pertenece al programa de Maestría en Ciencias 
Alimentarias. 

 
22. Refrendo al Reconocimiento a Perfil Deseable del Comité Evaluador externo al 

PROMEP, 16 de julio 2014 al 17 de julio de 2017. 
 
23. Permanencia al SNI con el nivel 1, del 1 de enero del 2012 al 31 de diciembre 

del 2016. Nombramiento expedido por Conacyt. 
 
 

 
PARTICIPACIÓN EN PROYECTOS: 
 
 
1. Colaborador del Proyecto 22 773, 22773, (CB-2005-01-50820).financiado por 

CONACYT. 
 
2. Colaborador del Proyecto aprobado en la convocatoria de fondos mixtos 

CONACYT-Gobierno del estado de Veracruz 2008. Clave: 95461. 
“Optimización del proceso de secado por charolas para la conservación de 
chayote (Sechium edule) proveniente del estado de Veracruz”. 

 
3. Co-Responsable del Proyecto “Incorporación de microcápsulas en materiales 

celulares y estudio de los mecanismos de impregnación”. Instituto de Ciencias 
Básicas, U.V. Fecha de Inicio 12 de Septiembre del 2006.  Fecha de Término 
11 de Septiembre 2009. 

 
4. Responsable del Proyecto “Correlación de las propiedades físicas de la naranja 

usando análisis de imágenes digitales”.  
5. Instituto Tecnológico Superior de Xalapa. Fecha de Inicio Octubre del 2006, 

Fecha de Término Octubre del 2009. 
 
6. Responsable del Proyecto con Registro RUP0107004, Instituto Tecnológico 

Superior de Xalapa, Secretaría de Educación Pública.  “Correlación de las 
propiedades físicas de la naranja valencia, usando análisis de imágenes 
digitales. 
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7. Responsable del Proyecto No. 103.5/07/2753 (PROMEP).  “Estudio de la 
actividad antioxidante y antimicrobiana de los extractos de capulin (Prunus 
Serotina var. Capuli), zapote negro (Diospyros digna). Instituto de Ciencias 
Básicas, U.V., Fecha Inicio 3 de Marzo de 2008. Fecha de Término 27 Febrero 
de 2009. 

 
8. Responsable del Proyecto No. 103.5/07/2753 (PROMEP). Segundo año de 

apoyo. “Constituyentes químicos, actividad antioxidante y compuestos 
volátiles de capulín ( Prunus Serotina subsp. Capuli) y zapote negro 
(Diospyros Digyna) en diferentes estados de desarrollo”, Instituto de Ciencias 
Básicas, U.V., Fecha inicio 1 de Junio de 2010. Fecha de Término 2 de Mayo 
de 2011. 

 
9. Co-Responsable del Proyecto de Redes No. 47347. “Protección de compuestos 

nutraceúticos compuestos fenólicos a través del diseño de membranas 
interraciales líquidas (emulsiones) secas (microcrápsulas) estudio del 
acoplamiento intermolecular de compuestos fenólicos para minimizas su 
degradación”, Instituto de Ciencias Básicas, U.V., Fecha inicio 1 de Abril de 
2010. Fecha de término 30 de Marzo de 2011. 

 
10. Co-Responsable del Proyecto “Optimización del proceso de secado por 

charolas para la conservación de chayote (Sechium edule) proveniente del 
Estado de Veracruz”. Instituto de Ciencias Básicas, U.V. Fecha inicio 
Diciembre 2008. Fecha de Término 2 de Diciembre de 2011. 

 
11. Co-Responsable del Proyecto No. 124229. “Laboratorio de Investigación y 

Desarrollo en Alimentos (L-IDEA)”, Instituto de Ciencias Básicas, U.V. Fecha 
inicio 17 de Septiembre de 2010.  Fecha de término 17 de Noviembre de 2013. 
Monto financiado: 20 millones. 

 
12. Responsable técnico del proyecto No. 199552, aprobado dentro de la 
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