
FORMACIÓN  ACADÉMICA

 Julio 10, 1987. Universidad Veracruzana. Químico Farmacéutico Biólogo.
México

 Febrero 1, 1990. Instituto Tecnológico de Veracruz. Maestría en Ciencias de
los Alimentos.. México

 Diciembre 10, 2001.Instituto Tecnológico de Veracruz. Doctor en Ciencias
de los Alimentos. México

 2018-2019.  Instituto  de  Investigación  en  Ciencias  de  la  Alimentación
(CIAL). Estancia Sabática. 

 Universidad Autónoma de Madrid • Campus Cantoblanco. España

EXPERIENCIA DOCENTE

 Ingeniería Bioquímica
 Química
 Química Orgánica III
 Química de productos biológicos
 Ciencia de los Alimentos
 Ciencia y tecnología de frutas y verduras

CECILIA EUGENIA
MARTÍNEZ
SÁNCHEZ

Miembro SNI: Nivel I
Profesor con Perfil deseable PROMEP
E-MAIL:cems@ittux.edu.mx
TEL: (287) 875- 1880 

Fecha de Actualización: 03 / 09 / 19



 Microbiología
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