David R. Sepulveda Ahumada

EDUCACION:

Ph.D. Ciencias de la Ingenieria

Departamento de Sistemas Biolégicos

Programa de Ingenieria de Alimentos

Washington State University

Tema de Tesis: Preservacion de alimentos liquidos por aplicacién de
campos eléctricos pulsantes en combinacion con tratamientos
térmicos moderados.

Promedio Acumulado GPA: 4.00 (100%)

M.C. Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Facultad de Ciencias Quimicas

Divisién de Estudios de Postgrado

Programa de Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Universidad Auténoma de Chihuahua

Tema de Tesis: Evaluacion del efecto de la pasteurizacion de la leche con
campos eléctricos pulsantes, sobre la calidad del queso Cheddar.

Promedio General: 95.18%

Licenciatura. Ingenieria Quimica con especializacion en Alimentos
Facultad de Ciencias Quimicas

Universidad Auténoma de Chihuahua

Promedio General: 89.41%

EXPERIENCIA LABORAL:

Director Regional Chihuahua CIAD A.C.

Coordinacion Conjunta Unidades Cd. Cuauhtémoc & Cd. Delicias
Responsabilidades:

Administracion de Recursos Humanos, Técnicos, Cientificos

Y Financieros.

Representacion de la institucién ante entidades externas.
Coordinacion de proyectos de vinculacion e investigacion.

Profesor-Investigador Titular D, Centro de Investigacion en
Alimentacion y Desarrollo A.C. CIAD

Responsabilidades:

Formulacion, coordinacion y ejecucion de proyectos.
Coordinacion de servicios y atencion a sectores productivos.
Formacién de recursos humanos. Comunicaciéon de resultados.
Promocion de desarrollos cientificos y tecnologicos.

Profesor-Investigador Titular C, Centro de Investigacion en
Alimentacion y Desarrollo A.C. CIAD

Responsabilidades:

Formulacion, coordinacién y ejecucion de proyectos.
Coordinacion de servicios y atencion a sectores productivos.
Formacion de recursos humanos. Comunicacion de resultados.
Promocion de desarrollos cientificos y tecnologicos.

1999 - 2003

1997-1999

1990-1995

2015 a la fecha

2015 a la fecha

2009-2015
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Director de la Division de Fisiologia y Tecnologia de
Alimentos de la Zona Templada en Cuauhtémoc, CIAD A.C.
Responsabilidades:

Administracion de Recursos Humanos, Técnicos, Cientificos

Y Financieros.

Representacion de la institucién ante entidades externas.
Coordinacion de proyectos de vinculacion e investigacion.

Profesor-Investigador Titular B, Centro de Investigacion en
Alimentacion y Desarrollo A.C. CIAD

Responsabilidades:

Formulacién, coordinaciéon y ejecucion de proyectos.
Coordinacion de servicios y atencién a sectores productivos.
Formacién de recursos humanos. Comunicaciéon de resultados.
Promocion de desarrollos cientificos y tecnologicos.

Asociado Posdoctoral de Investigacion, Washington State University
Responsabilidades:

Busqueda y creaciéon de oportunidades de financiamiento.

Desarrollo de propuestas de investigacion.

Seguimiento de propuestas a través de procesos de seleccion y asignacion.
Entrenamiento y soporte a estudiantes graduados.

Asistente de Profesor, Washington State University

Cursos: Food Processing Engineering Design 482 /582
Food Separation Processes Engineering 483/583

Responsabilidades:

Clase frente a grupo en los temas de métodos no térmicos,

deshidratacién, evaporacién, y reologia.

Asistente de Investigacion, Washington State University
Responsabilidades:

Implementacion de proyectos de investigacion.

Trabajo instrumental de laboratorio

Estudio de procesos en laboratorio y planta piloto.

Disefnio de experimentos y analisis de datos.

Ingeniero de Proceso, Cerveceria Cuauhtémoc-Moctezuma, Guadalajara Jal.

Responsabilidades:
Control de proceso en el area de maceracion, cocimiento y filtrado.
Supervision de personal.

Instructor de manejo higiénico de alimentos, Burger King Chihuahua Chih.

Responsabilidades:
Capacitacion de personal de servicio y atencién al cliente.

Técnico de mantenimiento, ServiLab Chihuahua Chih.
Responsabilidades:
Reparacién y mantenimiento de equipo de laboratorio y médico.

2008 a 2015

2005-2009

2003-2004

2000-2003

1999-2003

1996

1995

1990-1995
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EXPERIENCIA EN INVESTIGACION:

Profesor-Investigador, CIAD
Proyectos Ejecutados (Como Responsable Técnico)

Titulo del Proyecto:

Desarrollo de un cultivo iniciador para incrementar la eficiencia en
el proceso de fermentacion de cacao criollo nativo (theobroma cacao)
Fuente de Financiamiento:

Programa Nacional de Innovaciéon Agraria de Pert

Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas
2017

Monto Financiado:

$800,000 nuevos soles peruanos ($240,000 USD)/36 meses

Titulo del Proyecto:

Uso de aceites esenciales de especias nativas para incrementar la
vida 1uitil de carne de cuy empacada al vacio

Fuente de Financiamiento:

Fondo Nacional de Desarrollo Cientifico y Tecnologico de Peru
Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas
2016

Monto Financiado:

$529,125 nuevos soles peruanos ($160,000 USD)/36 meses

Titulo del Proyecto:

Disefio, fabricacion y prueba de cuatro prototipos de sistemas de
calefacciéon de combustible de biomasa, pellets de rastrojo de maiz
para diferentes aplicaciones

Fuente de Financiamiento:

Programa de Estimulos a la Innovaciéon 2016 modalidad PROINNOVA
FORTE AGRO ALIMENTOS SDEPRDERL

Monto Financiado:

$600,000/12 meses

Titulo del Proyecto:

Estandarizacion de pelets de biomasa de rastrojos de maiz para su uso
como biocombustible

Fuente de Financiamiento:

Programa de Estimulos a la Innovaciéon 2015 modalidad PROINNOVA
FORTE AGRO ALIMENTOS SDEPRDERL

Monto Financiado:

$962,000/12 meses

Titulo del Proyecto:

Desarrollo de un modelo para la incorporacion y participacion de PYMES
productoras de quesos regionales en el mercado nacional, fundamentado
en una nueva plataforma tecnolégica de quesos frescos que considera
pasteurizacion en frio y nuevas tecnologias de procesos

Fuente de Financiamiento:

Programa de Estimulos a la Innovacion 2014 modalidad INNOVAPYME
GRUPO CHEN S DE RL DE CV

Monto Financiado:

$640,540/6 meses

2005 ala fecha

30f25



Titulo del Proyecto:

Desarrollo de un producto carnico procesado “listo para comer” estable a
temperatura ambiente a partir de muisculo y/o visceras de bobino a bajo
costo

Fuente de Financiamiento:

Programa de Estimulos a la Innovaciéon 2013 modalidad INNOVAPYME
JOPAAR SPR DE RL DE CV

Monto Financiado:

$390,000/6 meses

Titulo del Proyecto:

Desarrollo de una nueva plataforma tecnolégica de quesos de alto valor
agregado

Fuente de Financiamiento:

Programa de Estimulos a la Innovacion 2012 modalidad INNOVATEC
SIGMA ALIMENTOS NORESTE SA DE CV

Monto Financiado:

$574,200/6 meses

Titulo del Proyecto:

Mejora de la calidad microbiolégica de la leche destinada a la
manufactura de quesos en la regiéon noroeste del Estado de Chihuahua
Fuente de Financiamiento:

Fundacién PRODUCE 2011

Monto Financiado:

$1, 206,000/ 24 meses

Titulo del Proyecto:

Desarrollo de un paquete tecnologico para la optimizacién de la
manufactura del queso Chihuahua

Fuente de Financiamiento:

Fondo Mixto Chihuahua-CONACYT 2009

Monto Financiado:

$1, 000,000/24 meses

Titulo del Proyecto:

Aplicacion de campos eléctricos pulsantes y peliculas biodegradables para
proteger la vida util y calidad sensorial de productos alimenticios

Fuente de Financiamiento:

Secretaria de Relaciones Exteriores

Programa de cooperacion técnica y Cientifica México-Uruguay

Monto Financiado:

Variable/Abierto 2008

Titulo del Proyecto:

Uso de Tecnologias Emergentes en el Procesamiento y Preservacion
de Productos Lacteos

Fuente de Financiamiento:

Fondo Mixto Chihuahua-CONACYT 2007

Monto Financiado:

$250,000/15 meses
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Titulo del Proyecto:

Variacion estacional de componentes principales y contaminantes
en la leche y suero bovino producidos en la region de Cuauhtémoc
Chihuahua.

Fuente de Financiamiento:

Fondo Sectorial SAGARPA-CONACYT 2005

Monto Financiado:

$1, 405,370/36 meses

Asociado Posdoctoral de Investigacion, Washington State University 2003-2004
Proyectos Financiados (Autor Principal)

Titulo del Proyecto:

Apertura de Mercados Internacionales para Leche Pasteurizada por medio
del Desarrollo de una nueva estrategia de Procesamiento: La Combinacién
de Campos Eléctricos Pulsantes y Calor.

Co-Directores de Proyecto:

Barbosa-Céanovas, Sepilveda, Clark, y Swanson.

Fuente de financiamiento:

International Marketing Program for Agricultural Commodities & Trade
Monto otorgado:

$65,170 USD/2 afios

Titulo del Proyecto:

Extension de la Vida de Anaquel de leche Pasteurizada por Medio de la
Aplicacion de Campos Eléctricos Pulsantes y Tratamientos Térmicos.
Co-Directores de Proyecto:

Barbosa-Canovas, Sepilveda, Clark, y Swanson.

Fuente de Financiamiento:

Washington Dairy Products Comission

Monto otorgado:

$89,701 USD/2 anos

Asistente de Investigacion, Washington State University 1999-2003

Titulo del Proyecto:
Comparacion de la eficiencia de tratamientos con luz ultra-violeta, altas
presiones hidrostaticas y campos eléctricos pulsantes en la inactivacion
de enzimas y microorganismos en jugo de uva.
Agencia / Compariia involucrada:

Proyecto conjunto Universidad de Lleida Espana/WSU

Titulo del Proyecto:
Preservacion de alimentos liquidos por aplicacién de campos eléctricos
pulsantes en combinacion con tratamientos térmicos moderados.
Agencia /Compariia involucrada:

Washington Technology Center
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Titulo del Proyecto:
Reduccién de la carga microbiana de agua de proceso utilizada en la produccién
de papas fritas congeladas, por medio de la aplicacion de campos eléctricos
pulsantes
Agencia / Comparnia involucrada:

LambWeston Inc.

Titulo del Proyecto:
Escalamiento y aplicacion comercial de un sistema de campos eléctricos
pulsantes para el procesamiento de leche liquida.
Agencia /Compariia involucrada:
Avista Utilities
Inland Northwest Dairies

Titulo del Proyecto:
Efecto de la aplicacién de altas presiones hidrostaticas en las caracteristicas
fisicas y mecanicas de filmes para empaque.
Agencia /Compariia involucrada:
National Food Processors Association

Titulo del Proyecto:
Desarrollo de Yogurt bajo en grasa libre de aditivos por medio de la aplicacion de
altas presiones hidrostaticas.
Agencia /Comparia involucrada:
International Marketing Program for Agricultural Commodities & Trade

Titulo del Proyecto:
Identificacion y verificacion de especificaciones aplicadas a alimentos listos
para comer (MRE). Parte I: Verificacién de requerimientos de espacio de cabeza.
Agencia /Compariia involucrada:

DoD. Combat Rations Network

Estudiante de Postgrado, Universidad Autonoma de Chihuahua 1998 a 1999
Titulo del Proyecto:
Manufactura de queso Cheddar a partir de leche pasteurizada con campos
eléctricos pulsantes.
Agencia /Comparia involucrada:
Proyecto conjunto UACh/WSU

RECONOCIMIENTOS Y HONORES:

Nombrado Investigador Nacional Nivel 2 por el Sistema Nacional de 2015
Investigadores
Incluido en la 11t edicion del Marquis Who's Who in Science and 2011

Engineering 2011-2012.

Tercer Lugar en la categoria de Docencia dentro del Programa de 2010
Estimulos al Desempenio de CIAD A.C.

Primer Lugar en la categoria de Docencia dentro del Programa de 2009
Estimulos al Desempeno de CIAD A.C.
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Nombrado Investigador Nacional Nivel 1 por el Sistema Nacional de
Investigadores

Travel Grant Award, Washington State University.

Reconocido por participacion en el Certamen Nacional Juvenil de Ciencia
y Tecnologia. Gobierno del estado de Chihuahua.

Honrado con Menciéon Honorifica en examen de grado de Maestria. UACh.
Honrado con Mencién Especial en examen de Licenciatura. UACh.

Reconocido como el Mejor Alumno de la XXXIII Generaciéon de Ingenieros
Quimicos con especializacion en Alimentos. UACh.

Reconocido por labor desarrollada como Consejero Técnico. Facultad de
Ciencias Quimicas. UACh.

ASOCIACIONES PROFESIONALES:

Miembro del comité ejecutivo de la divisién de procesamiento No-Térmico,
Instituto de Tecnélogos de Alimentos (IFT), USA

Instituto de Tecnélogos de Alimentos (IFT), USA

ASISTENCIA A CURSOS, CONGRESOS, DIPLOMADOS Y TALLERES:

Diplomado en Alta Direccion de Centros Pablicos de Investigacion. Tercera
Edicion. Centro de Investigacion y Docencia Econémicas. Cd. De México

Taller “Habilidades Didacticas” CIAD, Mazatlan México
Instituto de Tecnodlogos de alimentos (IFT) Reunién anual. Las Vegas NV

Diplomado en Entrenamiento Gerencial, Harvard ManageMentor Online
Harvard Business Publishing

Instituto de Tecnélogos de alimentos (IFT) Reunién anual. New Orleans LA
Instituto de Tecnélogos de alimentos (IFT) Reuniéon anual. Anaheim CA
Instituto de Tecnodlogos de alimentos (IFT) Reunion anual. Chicago IL
Taller “El programa Marco de Investigacion y desarrollo tecnologico de la
Union Europea: Oportunidades de cooperacion en los sectores de Salud,

Alimentos, Agricultura, Biotecnologia y Pesca”. Mexico D.F. México

AL-INVEST III ACO “Food & Food Technology Interdisciplinary Networks of
Excellence” Capacity Building & Study Tour Programme. United Kingdom

las Jornadas Internacionales de Productos Lacteos Funcionales. Madrid ES.

Instituto de Tecnélogos de alimentos (IFT) Reunion anual. New Orleans LA

2006

2003

1999

1999

1997

1995

1993

2002 - 2004

2000 a la fecha

2016

2016

2012

2012

2011

2009

2007

2007

2007

2006

2005
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Curso “Cheese Short Course I”. Cal Poly/U.C. Davis, San Luis Obispo CA

Curso “Elaboracién de Diversos Tipos de Quesos y Manejo de Cultivos
Lacticos”. Centro de Estudios de la Leche, Cuauhtémoc, Chih.

Instituto de Tecnologos de alimentos (IFT) Reunion anual. Chicago IL

Curso “Nonthermal Processing Technologies”. Institute of Food Technologists,
and The Ohio State University. Columbus OH

NC-136 Committee Annual Meeting. Columbus OH
Instituto de Tecnélogos de alimentos (IFT) Reunioén anual. New Orleans LA

Curso “Métodos no Térmicos en Conservacion de Alimentos”. Universidad
Auténoma de Chihuahua. Chihuahua Chih.

Curso “Calidad Sensorial y Tecnologica de la Carne”. Universidad Autéonoma
de Chihuahua / Universidad de Burgos, Espafna. Chihuahua Chih.

Curso “Formulacion de Proyectos de Investigaciéon y Desarrollo Tecnologico”.
Universidad Auténoma de Chihuahua.

Curso “Textura en Alimentos”. Universidad Auténoma de Chihuahua.

Seminario “Redaccién y Publicacion de Articulos Cientificos”. Universidad
Auténoma de Chihuahua.

Curso “Experiencias Didacticas en la Enseftanza de la Quimica”. Universidad
Auténoma de Chihuahua.

Curso “Introduccion a la Microscopia Electronica”. Universidad Auténoma de
Chihuahua.

Reunion Anual de Microbiologia, Higiene y Toxicologia de los Alimentos.
Universidad de Guadalajara / Universidad Auténoma de Querétaro.

OTRAS ACTIVIDADES PROFESIONALES:

Miembro de la comision de Evaluacion del Fondo Mixto CONACYT-
Gobierno del Estado de Zacatecas, convocatoria 2017-04

Miembro de la mesa de trabajo de analisis de la Ley de Impulso al
Conocimiento, Competitividad e Innovacion Tecnologica para el
Desarrollo del Estado de Chihuahua, Comision de Ciencia y Tecnologia
Congreso del Estado de Chihuahua

Jurado Calificador, Secretario del Area de Ingenieria de la II
Jornada Internacional y XII Jornada Cientifica UNTRM, Pert

Miembro del Subcomité Técnico de Normalizacién de Pro-
ducto y Anteproyecto de Norma Mexicana PROY-NMX-F-738-
COFOCALEC-2016 Sistema Producto Leche- Alimentos-
Lacteos- Queso Chihuahua- Denominacién, especificaciones
y métodos de prueba

2005

2005

2003

2002

2002

2001

1999

1998

1998

1998

1998

1997

1997

1995

2017

2017

2017

2016
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Profesor Visitante de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez
de Mendoza de Amazonas, Pera

Revisor (arbitro) de articulos técnicos y cientificos para el
Journal of Dairy Science (Indizado) editado por el
Dr. Matt Lucy lucym@missoury.edu

Miembro del Consejo Técnico Fundacién PRODUCE Chihuahua

Miembro del Subcomité Técnico de Normalizacién de Pro-
ducto y Anteproyecto de Norma Mexicana PROY-NMX-F-738-
COFOCALEC-2009 Sistema Producto Leche- Alimentos-
Lacteos- Queso Chihuahua- Denominacion, especificaciones
y métodos de prueba

Miembro del Comité Técnico Consultivo del Consejo Estatal
de Ciencia, Tecnologia e Innovacion del estado de Chihuahua

Miembro de la Comision de Evaluacion del Fondo Mixto
CONACYT-Gobierno del estado de Chihuahua

Profesor Lector y/o Tutor, Universidad para la Cooperacion
Internacional. Maestria en Gerencia de Proyectos Sanitarios
en inocuidad de Alimentos. Costa Rica.

Profesor Visitante, Universidad Catélica del Uruguay, Uruguay.
Revisor (arbitro) de articulos técnicos y cientificos para el

Food and Bioprocess Technology: An International Journal
editado por el Dr. Da-Wen Sun dawen.sun@ucd.ie

Miembro del Comité Editorial del Journal of Food Protection
Publicado por la International Association for Food Protection

Evaluador Autorizado del Sistema Nacional de Evaluacion
Cientifica y Tecnologica de CONACYT, México

Revisor (arbitro) de articulos técnicos y cientificos para el
Polish Journal of Food And Nutrition Sciences (Indizado)
editado por la Dr. Joanna Molga joan@pan.olsztyn.pl

Revisor (arbitro) de articulos técnicos y cientificos para el
Journal of Food Protection (Indizado) editado por el
Dr. Michael Davidson pmdavidson@utk.edu

Revisor (arbitro) de articulos técnicos y cientificos para el
International Journal of Food Science & Technology (Indizado)
editado por el Dr. Chris Smith chris.smith@chester.ac.uk

Revisor (arbitro) de articulos técnicos y cientificos para el
Journal of Food Quuality (Indizado)
editado por la Dr. Louise Wicker jfgeditor@yahoo.com

2016

2013 a la fecha

2011 a la fecha

2009

2008 - 2015

2008 - 2014

2007 - 2009

2007

2007 - 2014

2006 a la fecha

2006 a la fecha

2005 - 2007

2005 a la fecha

2003 - 2008

2003 - 2007
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Revisor (arbitro) de articulos técnicos y cientificos para el 2003 - 2009
LWT Food Science and Technology (Indizado)
editado por la Dra. Irene Studer-Rohr irene.studer@ilw.agrl.ethz.ch

Revisor (arbitro) de articulos técnicos y cientificos para el 2002 a la fecha
Journal of Food Engineering (Indizado)
editado por el Dr. Hosahalli Ramaswamy hosahalli.ramaswamy@mcgill.ca

Revisor (arbitro) de articulos técnicos y cientificos para el 2002 a 2007
Journal of Food Processing and Preservation (Indizado)
editado por el Dr. Barry Swanson swansonb@wsu.edu

PUBLICACIONES Y PRESENTACIONES:

PATENTES

1. Acosta Muniz C.H., Sepiilveda Ahumada D.R., Zamudio Flores P.B., Rios Velasco C., y
Espinoza Molina J.A. Uso del gen CMY (Bos Taurus chymosin) optimizado con una

secuencia sintética para la produccién de quimosina recombinante, para su expresion en
Pichia pastoris. Solicitud: MX/E/2015/094803.

LIBROS, CAPITULOS DE LIBROS y ARTICULOS DE DIVULGACION:

1. Rogelio Sanchez-Vega, David Sepilveda-Ahumada, and Ma. Janeth Rodriguez-Roque.
Vegetable Juices. En 1. Aguilo-Aguayo and L. Plaza Eds. Innovative Technologies in Beverage
Processing. New Jersey, Wiley-Blackwell. 79-106, 2017.

2. Ortiz Y., Garcia-Amezquita L.E., Acosta C.H., and Sepulveda D.R. Functional Dairy
Products. En G.V. Barbosa-Canovas, D. Rodriguez-Amaya, G. Pastore, S. Caetano Da Silva
Lannes, R. Yada, A. Rosenthal, and K. Buckle Eds. XVI [UFoST World Congress: Global Food
Security and Wellness. Berlin, Springer. 67-103, 2017.

3. Sepulveda D.R. Sector de Lacteos, no para de innovar. En: IAlimentos, la comunidad de
negocios para la industria de alimentos. Publicacion periédica. Ano 8, Edicion 57. Bogota,
Axioma Comunicaciones. Septiembre, 2016.

4. Sepulveda D.R. and Esparza Chavez A. Safety of Fermented Dairy Products. En V.
Prakash, O. Martin-Belloso, L. Keener, S. Astley, S. Braun, H. Mcmahon, and H. Lelieveld
Eds. Regulating Safety of Traditional And Ethnic Foods. Oxford, Academic Press. 187-204,
2016.

S. Sepulveda D.R. y Esparza Chavez A. Buenas practicas pecuarias en la ordena. Folleto
técnico generado en el proyecto 324 del ejercicio 2013-2014. Fundacion PRODUCE
Chihuahua, 2014.

6. Sepulveda D.R. y Garcia Amézquita L.E. Lacteos funcionales. En: Rafael Cornes Ed.
Lacteos: alimentos esenciales para el ser humano. Si a la Leche! Montevideo, Uruguay.
Federacion Panamericana de Lecheria. 75-80, 2014.

7. Sepulveda D.R. Tendencias de productos lacteos en mercados emergentes. En: Industria
Alimenticia. Publicacién periédica. BNP Media, www.industriaalimenticia.com 26 de Agosto,
2014.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Sepiilveda D.R. Los lacteos procesados, su consumo milenario y algunas tendencias
innovadoras. Colaboraciéon online ClubDarwin.net, el portal de todos los profesionales de
Bebidas y Alimentacion en Espafa y Latinoamérica. www.clubdarwin.net 27 de Agosto,
2014.

Sepiilveda D.R. Lacteos que curan. En: Capsulas de salud, periédico El Espectador de
Bogota, Colombia. Editorial Proyectar Comunicaciones. 24 de Noviembre de 2013.

Sepiilveda D.R. Tendencias en bebidas lacteas funcionales. Colaboraciéon online Food News
LatAm.com Portal de Noticias Agroalimenticias y Nutricién dirigidas a profesionales de
Ameérica Latina. www.foodnewslatam.com 21 de Noviembre, 2013.

Sepulveda D.R. Asoleche destaca la creciente tendencia de los lacteos funcionales.
Colaboracién online ClubDarwin.net, el portal de todos los profesionales de Bebidas y
Alimentacién en Espana y Latinoamérica. www.clubdarwin.net 20 de Noviembre, 2013.

Sepiilveda D.R. Tendencias mundiales en bebidas lacteas funcionales. En: Industria
Alimenticia. Publicacion periodica. Vol. 24 Numero 11. BNP Media, Noviembre, 2013.

Sepiilveda D.R. Bebidas Lacteas Funcionales. En: Industria Alimenticia. Publicacion
periddica. Vol. 24 Numero 8, p22. BNP Media, Agosto, 2013.

Sepiilveda D.R. Mucho mas que Leche. En: Revista Catering. Publicacién periodica, Aio 10
No 55. Editorial Legis, Abril, 2013

Sepiilveda D.R., Garcia-Amezquita L.E. Martinez-Alvarenga M.S., Martinez-Rodriguez E.
Y., y Pefia-Ramos E.A. Péptidos con actividad antioxidante. En: E.A. Alvarez-Parrilla, G.A.
Gonzalez-Aguilar, L.A. de la Rosa-Carrillo, y F. Ayala-Zavala Eds. Antioxidantes en
Alimentos y Salud. México D.F. AM Editores. 201-234, 2012.

Sepiilveda D.R., Garcia Amezquita L.E., Esparza Chavez A. La Manufactura del Queso
Chihuahua. ISBN: 978-607-7900-09-2. Editorial CIAD, 2012.
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