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Semblanza Curricular

Formacion académica: Estancia posdoctoral en alimentos funcionales (Universidad Auténoma de Chapingo),
doctorado en Biotecnologia, en microtecnologia aplicada en nutracéuticos (UAM-I), maestria en Ciencia y
Tecnologia Agroalimentaria aplicada en caracterizaciones fisicoquimicas, reoldgicas y sensoriales del queso para
marcas colectivas y la licenciatura en Quimica de Alimentos en bioquimica vegetal, productividad del maiz. (UNAM,
Facultad de Quimica/Colegio de Post graduados).

Experiencia laboral: El café de tod@s, UNAM, Facultad de quimica, CEUTA, PRODUCE; SUNEO, UNCOS,
CBTA 35, DGTA-SEP, BUAP, CRN-Chignahuapan, como Profesor Investigador Asociado C de Tiempo Completo,
CITAL-Consultoria- y como Profesor investigador de TC, C2. UACh.

Lineas de investigacion.

1. Caracterizacion de moléculas bioactivas, su entrampamiento y sistemas de liberacién. Aplicaciones: a)
Alimentos tradicionales, b) Formulaciones de alimentos funcionales e innovadores (nutracéuticos) y ¢) otros
sistemas agricolas; ej. disefio de agroquimicos con enfoque de "quimica verde".

2. Acuacultura eficiente: Disefio y construccidn de Sistema Recirculatorio Acuicola piloto, enfoque: a) Uso
eficiente del agua, calidad fisicoquimica y quimica del agua, dirigido a la preservacién del Axolote de forma
sustentable y b) atributos nutracéuticos del axolote.

3. Soporte en ciencia, tecnologia e inocuidad alimentaria en todo tipo de alimentos, con el propoésito de activar
la micro economia local de forma sustentable en comunidades indigenas y de forma convencional en la
poblacion en general.

4. Desarrollo, formulacion, caracterizacion y/o etiquetado de productos alimentarios minimamente procesados,
semiprocesados, altamente procesados, tradicionales, convencionales y/o innovadores.

° Distincion ~ SNI | (2017-2020) 'y SNI | (2022-2026). Consulte publicaciones en:
https://scholar.google.com/citations?user=xZaOUPAAAAAJ&hI=es
° Experiencia en el sector agricola:

1.HORTALIZAS: Creacion, sistematizacion de documentacion para la implementacion de sistemas de inocuidad
aplicada en tomates, chiles campana y pepinos.

2.CAFE: Desarrollo de microempresa, calidad del café verde, gestion de maquinaria, produccion y calidad del café
tostado, apertura y capacitacion para la apertura de cafeterias.

3.STEVIA: Desarrollo tecnoldgico y estabilizacién de productos derivados.

4. LACTEOS: principalmente quesos, parametros de calidad, analisis fisicoquimicos, microbiol6gicos, evaluacion
sensorial y su correlacién con aspectos mercadoldgicos en la busqueda de una Marca Colectiva.

5. MIEL: Licitaciones para adquisicion de maquinaria, acompafiamiento en la instalacién, puesta en marcha y
capacitacién para su uso dentro de un taller apicola dedicado a la cosecha y envasado de miel; tanto de la abeja europea
como de la abeja meliponini.

6. Desarrollos tecnoldégicos con productores en el area de alimentos, de inocuidad alimentaria (SQF y HACCP),
desarrollo de nuevos productos y en mejoras tecnoldgicas, tales como la estabilidad y aspectos sensoriales, salas de
extraccion de miel de abeja, tipo “mdviles” y en proceso de un Sistema Recirculatorio Acuicola, para la preservacion
del Axolote, en Chignahuapan.

7. Capacitacion, entrenamiento de personal y capacitacion a capacitadores: Mediante cursos tedrico practicos en
diversos temas: inocuidad, BPA, BPM, POES,HACCP, elaboracion de manuales, sistematizacion de documentacion,
microbiologia de los alimentos y resolucién de problemas tecnoldgicos a través de la quimica de los alimentos,
correlacion de aspectos sensoriales con aspectos mercadol6gicos y con la apertura a creacién de cursos segln las
necesidades de los clientes; estos a nivel presencial y también via electroénica.

8.Técnicas de laboratorio. Analitica, fisicoquimicos, microbiol6gicos, sensoriales, asi como la validacién de algunos
métodos.

9. Docencia: Ensefianza teorica y practica de distintas materias de Quimica: general, analitica, inorgénica, organica,
quimica de alimentos, siendo ésta ultima mi especialidad, asi como también, biologia, microbiologia general y de los
alimentos, bioquimica y biotecnologia, entre otras, manejo distintas técnicas de laboratorios.
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