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                                                                                                   Junio 2015
DATOS PERSONALES

                          Nombre: Rita María Cava Roda           Teléfono fijo: 968343772

                           Fecha nacimiento: 05/02/1960             Teléfono móvil: 629413998

                          Lugar nacimiento: Murcia, España       E-mail: ritacava@um.es
                          Nacionalidad: Española                        Estado civil: Casada

                          Dirección: C / Historiador Juan Torres Fontes, 13, 3º FG, Murcia 30011       

TITULACIONES

· Licenciada en Ciencias Biológicas (1982). 

      Universidad de Murcia. 

      Examen de Licenciatura con mención sobresaliente.

· Master de Ciencia en Tecnología de Alimentos (1992). 
      Universidad Central de Venezuela. 
            Tesis de Master: “Comparación de medios para enumerar levaduras osmotolerantes en

            zumos concentrados de naranja”. Premio nacional de investigación 1995. José 
            Antonio Muskus

· Doctora en “Nutrición, Bromatología y Tecnología de los Alimentos” (2013). 

      Universidad de Murcia

      Tesis doctoral: “Efecto Antimicrobiano de vainillina y de aceites esenciales de canela y 
      clavo en   leche de vaca pasteurizada”. Calificación: Sobresaliente “Cum Laude”.

EXPERIENCIA PROFESIONAL

2014-actual. Personal técnico de  la compañía “Debiotec”: Desarrollo Biotecno-Alimentarios, S, L.

Funciones: 
· Responsable de  proyectos, asesorías y análisis de alimentos para   la industria alimentaria.

· Profesor del Master  universitario “Nutrición, Tecnología y Seguridad Alimentaria” 
      ofertado por  la Universidad de Murcia.

· Profesor de prácticas de laboratorio en Microbiología de Alimentos en el Grado de “Nutrición, Bromatología y Tecnología de Alimentos” de la Universidad de Murcia   
2010-2013. Investigador  colaborador en  proyectos de   investigación en    el   grupo   ”BTA” 
Biotecnología de Alimentos. Departamento de Tecnología de Alimentos,  Nutrición y Bromatología. Facultad de Veterinaria de la Universidad de Murcia.

2007-2009. Becario del programa Torres Quevedo asociado al proyecto:”Mejoramiento del    proceso de congelación de Helix Aspersa” en asociación con la empresa Helifrusa (Lorca, Murcia).
2004-2007. Becario de proyecto: Control de los microorganismos responsables del deterioro en                          purés de frutas mínimamente procesadas en asociación con la empresa: “Conservas Mira” Estudiante del programa de doctorado: Tecnología de Alimentos, Nutrición y Bromatología de la Universidad de Murcia. Departamento de Tecnología de  Alimentos, Nutrición y Bromatología. Facultad de Veterinaria. Universidad  Murcia. 
1998–2004. Profesor Agregado. Departamento de Procesos Biológicos y Bioquímicos de la 
Facultad de Biología de la  Universidad Simón Bolívar. Caracas, Venezuela 
Funciones: 

· Actividades docentes: profesor de  Microbiolog`´ia de Alimentos en Licenciatura  y  Master universitario en Ciencia y Tecnología de alimentos (Laboratorio de Microbiología de Alimentos, Teoria de Microbiología de  Alimentos, Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA))
· Colaboración en seminarios y talleres
· Actividades de investigación

· Estudios de seguridad alimentaria,  análisis de peligros y puntos críticos de control

            en industrias de alimentos, desarrollo de tecnologías del control microbiano, 

· Análisis de alimentos, bebidas y aguas como actividades de extensión universitaria
1993 – 1998. Gerente de Marketing.  Biodánica (Caracas, Venezuela)

  Funciones: Comercialización de insumos para  industrias de alimentos y productos de  biotecnología en el mercado venezolano. Definición y aplicación de estrategias de marketing, definición y control de objetivos y presupuestos de la gerencia; análisis y prospección de nuevos mercados y productos; asesoramiento técnico a  clientes. 

ANEXOS

1. Publicaciones en revistas arbitradas 

2. Capítulos de libros 

3. Presentaciones en congresos 

4. Proyectos de investigación 

5. Seminarios de grado, tesis y tesinas dirigidas

6. Curso de formación 

7. Idiomas 

1. PUBLICACIONES EN REVISTAS ARBRITADAS

 Valverde MT, Cava-Roda RM, Calvo, L, Marín-Iniesta F. 2014. The effect of essential oils and cinnamaldehyde on the inactivation of Salmonella Enteritidis in liquid egg products: comparison to synthetic additives. Eur Food Res Technol. DOI 10.1007/s00217-014-2399-1

Taboada-Rodríguez A, García-García I., Cava-Roda RM, Lopez-Gomez A, Marín-Iniesta, F.2013. Hydrophobic properties of cardboard coated with polylactic acid and ethylene scavengers. J. Coat. Technol. Res., 10 (5) 749–755, 2013

Cava Roda RM, Taboada Rodríguez A, Palop Gómez A, Lopez Gomez A, Marín Iniesta F. 2012.  Heat resistance of Listeria monocytogenes in semi-skim milk supplemented with vanillin. International Journal of Food Microbiology, 157:314-318 
Taboada Rodríguez A, Belisario-Sanchez YY, Cava Roda RM, Lopez Gomez A, Marín Iniesta, F. 2012. Optimization of preservatives for dealcoholised wine using a survival predictive model for spoilage yeasts. International Journal of Food Science and Technology, 48:707-714
Cava Roda RM., Taboada Rodríguez A, Valverde Franco MT, Marín Iniesta F. 2010. Antimicrobial activity of vanillin and mixtures with cinnamon and clove essential oils in controlling Listeria monocytogenes and Escherichia coli O157:H7 in milk. Food and Bioprocess Technology, 5:2120-2125 
Cava R., Sangronis, E, Rodríguez M y Colina J. 2009. Calidad microbiológica de semillas germinadas de Phaseolus Vulgaris. Interciencia 11: 796-800. ISSN 0378-1844.

Cava, R., Nowak, E.,  Taboada, A.,  Marín-Iniesta, F. 2007. Antimicrobial activity of clove and cinnamon essential oils against Listeria monocytogenesin pasteurized milk. Journal of Food Protection 70:2757-63
Cava, R., Sangronis, E. and Marín-Iniesta, F. 2006. Comparison of methods for recovery V. cholerae from ice. Journal of Food Protection 69:217-20.

Cava, R, Sangronis B., Lucci, B. 2006. Efecto de la adicción de nisina en queso fresco “telita” sobre la supervivencia de Staphylococcus aureus. Anales Venezolanos de Nutrición 19:69-73

Sangronis, E.; Machado C. y  Cava, R. 2004. Propiedades funcionales de las harinas de leguminosas (Phaseoulus vulgaris y Cajanus Cajan) germinadas. Interciencia. 29:796-800. ISSN 0378-1844.5.

Cava, R., Angulo, I y Millán, F. 2001. Supervivencia de Vibrio cholerae 01 en Hielo. Interciencia 26:558-562.
Cava, R., Angulo, I y Millán, F. 2001. Estabilidad Microbiológica del Melón procesado por Impregnación al Vacío. Archivos Latinoamericanos de Nutrición. 51:173-179.
Cava R. y Hernández, P. 1996. Calidad Física, Química y Microbiológica de los Jugos Concentrados de Naranja Fabricados en Venezuela. Archivos Latinoamericanos de Nutrición 46:59-62.
Cava, R. y Hernández, P.1994. Comparison of Media for Enumeration of Osmotolerant Yeasts in Orange Juice Concentrates. International Journal of Food Microbiology. 22:291-295

2. CAPÍTULOS DE LIBROS

Marta Sanchez- Rubio, Amaury Taboada-Rodriguez, Rita M Cava-Roda, Dorotea Lopez-Molina, Fulgencio  Marín-Iniesta. 2013. Combines use of thermosonication and cinnamon essential oil to  inactive Saccharomyces cerevisiae. En: International Conference  on Food Innovation 2013. Pp: 48. Eds: Laboratorio Tecnológico del Uruguay. Montevideo, Uruguay. ISSN: 2301-0819

María Teresa Valverde Franco, Amaury Taboada-Rodriguez, Rita Cava-Roda, Fulgencio Marín-Iniesta, Lourdes Calvo Garrido. Inactivación  en huevo líquido de E. aerogenes y S. aureus  en presencia  de AE de romero, tomillo, canela, ácido sórbico y benzoato de sodio. En: International Conference on Food Innovation 2013. Pp: 48. Eds: Laboratorio Tecnológico del Uruguay. INNOVA 2013. Montevideo, Uruguay. ISSN:2301-0819

Cava Roda RM., Marín Iniesta, F., Taboada Rodriguez, A., Valverde Franco, MT. 2010. Effect of vanillin on the heat resistance of Listeria monocytogenes in fluid milk. International Conference on food Innovation 2010. Editorial Universidad Politécnica de Valencia, España. Pp:1-5. ISBN978-84-693-5010-2.

Valverde Franco MT, Taboada Rodriguez A., Marin Iniesta F., Lopez Gomez A.2010. Inactivation of Salmonella spp in refrigerated liquid egg products using essential oils and their active compounds. International Conference on Food Innovation 2010 .Pp:1-5.Eds: Universidad Politécnica de Valencia, España. ISBN 978-84-693-5010-2 

Taboada Rodriguez A., Belisario-Sanchez YY, Cava Roda RM, Lopez Gomez A., Marín Iniesta F. 2010. Optimization of preservatives for dealcoholised red wine (drw) using a survival model for spoilage yeasts. En: International Conference on Food Innovation 2010. Pp:1-5. Eds: Universidad Politécnica de Valencia. ISBN 978-84-693-5010-2.

Taboada Rodriguez A., Cava Roda RM., Belisario-Sanchez YY., Lopez Gomez A., Marin Iniesta, F. 2010. Preservatives for dealcoholied wines: effect on native spoilage yeasts. International Conference on Food Innovation 2010.  Pp:1-5. Eds: Universidad Politécnica de Valencia. ISBN 978-84-693-5010-2.

Taboada Rodríguez A., Sanchez Botella E., Cava Roda RM, Marín Iniesta F., Lopez Gomez A.2010. Efectividad de desinfectantes de superficies  de los equipos en instalaciones de envasado  de productos listos para su consumo. En: V Congreso  Iberoamericano de Tecnología  Postocosehca y Agroexportaciones. Pp: 893-900. Eds: Asociación Iberoamericana  de Tecnología Postcosecha  y Grupo de Postrecolección y Refrigeración. UPCT. España.

Sanchez Botella E., Cava Roda RM, Taboada Rodriguez A, Marín Iniesta F., Lopez Gomez A.2010. Influencia de la limpieza del aire y de las superficies en instalaciones de envasado sobre la vida útil de productos agroalimentarios. En: V Congreso Iberoamericano de Tecnología Postcosecha y Agroexportaciones. Pp: 893-900. Eds: Asociación  Iberoamericana de Tecnología  Postcosecha y Grupo de Postrecolección y Refrigeración. UPCT. España. ISBN 978-84-95781-85-7.

Cava Roda RM, Taboada Rodriguez A, Valverde Franco MT, Marín Iniesta F. 2009. Efecto de la vainillina en el crecimiento y supervivencia de E. coli O157:H7 en caldo y leche pasteurizada. En: Libro de Comunicaciones V Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Pp 267. Eds: Mediprint Ediciones. España. ISBN 978-84-923537-7-4-  

Cava Roda RM., Taboada Rodriguez, A., Valverde Franco MT., Marín Iniesta, F. 2009. Modelo predictivo de supervivencia de Rhodotorula sp y Saccharomyces sp en vino tinto desalcoholizado. En: Libro de Comunicaciones V Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología  de los Alimentos. Pp: 229. Eds: Medinprint Ediciones, España. ISBN 978-84-923537-7-4.

Cava Roda RM, Tabodada Rodríguez A., Valverde Franco MT, Marin Iniesta, F. 2008. Actividad antimicrobiana de vainillina frente a Listeria monocytogenes. En: II Congreso International de Seguridad Alimentaria. Pp: 1-5. Eds: Cándido Gutiérrez  Panizo, España. ISBN 978-84-923537-7-4.

Maraz A., Marín-Iniesta F. y Cava R. 2005. Microbiological Control of Food. Cap. 12. En: “Safety in the Agrofood Chain”. Ed. Wageningnen Pers.
3. PRESENTACIONES EN CONGRESOS

Sanchez-Rubio, M., Taboada-Rodriguez, A., Cava-Roda, R., Marín-Iniesta. F., Calvo Garrudo, L. 2013. Combined effect of use of thermoaonication and cinnamon essential  oil to inactive Sacharomyces cerevisiae. VI Simposio Internacional de Innovación y Desarrollo de Alimentos. Paradigmas en la Ciencia de Alimentos: una visión del futuro. Montevideo, Uruguay.
María Teresa Valverde Franco, Amaury Taboada-Rodriguez, Rita Cava-Roda, Marín Iniesta, Lourdes Calvo Garrido. 2013. Inactivación en huevo líquido de E. aerogenes y S. aureus en presencia de AE de  romero, tomillo, canela, ácido sórbico y benzoato de sodio. 2013. VI Simposio Internacional de Innovación y Desarrollo de Alimentos. Paradigmas en la Ciencia de Alimentos: una visión del futuro. Montevideo, Uruguay.
Cava Roda RM., Taboada Rodríguez A., García García IJ., Valverde Franco MT., Marín Iniesta F.2012. Efecto del almacenamiento en congelación en la sobrevivencia de Listeria monocytogenes en caracoles (Helix Aspersa).100--100. En: Avances en Ciencias y Técnicas del Frío. 978-84-7484-244-9. Madrid, España.
Taboada Rodríguez, A., García García, I.J., Cava Roda, RM., Sánchez Rubio M., Marín-Iniesta F. 2012.  Efecto del envasado en atmósfera modificada y la temperatura de almacenamiento sobre la vida útil del queso fresco tradicional español. En: Avances en Ciencias y Técnicas del Frío. 978-84-7484-244-9, Madrid, España.

Cava Roda RM, Valverde Franco MT, Marín Iniesta, F. 2011. Antimicrobial activity of vanillin and mixtures with cinnamon and clove essential oils in controlling Escherichia coli O157:H7 in milk during storage in refrigeration. 235--235. En: 23rd International Congress of Refrigeration 2011. Praga, República Checa.978-2-913149-89-2, 2011.

Valverde Franco MT., Marín Iniesta F., Calvo Garrido l., Taboada Rodríguez A., Cava Roda RM. 2010. Inactivation of Salmonella spp in refrigerated liquid egg products using essential oils and their active compounds. En: International Conference on Food Innovation. 978-84-693-5010-2.Valencia, España.
Cava Roda R., Marin-Iniesta  F, Garcia I.  y Valverde  MT. 2010. Effect of vanillin on the heat resistance of Listeria  monocytogenes  Scott A in milk. En: International Conference on Food Innovation. 978-84-693-5010-2. Valencia, España.

Taboada Rodríguez A., Belisario-Sanchez YY., Cava Roda RM., Lopez Gómez A., Marín Iniesta, F. 2010. Optimization of preservatives for dealcoholised red wine (drw) using a survival model for spoilage yeasts. En: International Conference on Food Innovation. 978-84-693-5010-2, 2010. Valencia, España.

Taboada Rodriguez A., Cava Roda R., Belisario-Sanchez Y., Lopez Gomez A., Marin Iniesta F.  2010. Preservatives for dealcoholised wines: effect on native spoilage yeasts.267-267  En: International Conference on Food Innovation. 978-84-693-5010-2-

Taboada Rodriguez A., Belisario-Sanchez YY., Cava Roda RM., Lopez Gómez A., Marín Iniesta, F. 2009. Modelo predictivo de supervivencia de Rhodotorula sp y Saccharomyces sp. en vino tinto desalcoholizado. 229-229. En: libro de comunicaciones congreso nacional de ciencia y tecnología de los alimentos. mu-1585-2009, 2009

Cava Roda R., Taboada Rodriguez A., Valverde Franco MT, Marin-Iniesta, F. 2009. Efecto de la vainillina en el crecimiento y supervivencia de E coli O157: H7 en caldo y en leche pasterizada 267-267. En: libro de comunicaciones congreso nacional de ciencia y tecnología de los alimentos.. mu-1585-2009, 2009.

Cava-Roda, R; Taboada A, Marin-Iniesta.2009. Efecto de la vainillina en el crecimiento  de E. coli 0157:H7 en caldo y en leche pasteurizada. V Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos, Murcia España.
Taboada Rodríguez, A, Belisario Sánchez, Y.Y., Cava, R., López Gómez, A. y Marín-Iniesta. 2009. Modelo predictivo de supervivencia de Rhodotorula sp. y Saccharomyces sp. en vino tinto desalcolholizado (DRW).V Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos. Murcia, España.

Cava-Roda R., Taboada A., Novak E y Marin-Iniesta, F. 2008. Actividad antimicrobiana de vainillina frente a Listeria monocytogenes en leche pasterizada. III Congreso de Seguridad Alimentaria. Murcia España.

Sanchez, E., Cava, R., Taboada, A., Marín , F., López, A. 2007. Influencia de la limpieza del aire y de las superficies en instalaciones de envasado sobre la vida útil de productos agroalimentarios. 5º Congreso  Asociación Iberoamericana de Tecnología Postcosecha (AITEP) en “Tecnología, Calidad y Seguridad Hortofrutícola”. Cartagena, Murcia, España. 

Taboada, A., Sanchez, E., Cava, R., Marín, F., López, A. 2007. Efectividad de desinfectantes de superficies de los equipos en instalaciones de envasado de productos listos para el consumo. . Cartagena, Murcia, España. 

Cava-Roda R., Taboada A., Novak E., Marin-Iniesta. 2006. Antimicrobial activity of mixtures of vanillin and some essential oils against Listeria monocytogenes in semi-skimmed milk. II IAFP (International Association of Food Protection) European Symposium. Barcelona, España. 
Cava-Roda R, Sáez-Soto M J., Fernandez-Escamez P. y Marín-Iniesta, F.2005. Efecto de los aceites esenciales de canela y clavo sobre la cinética de crecimiento de Listeria monocytogenes. III Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Burgos, España.

Sáez-Soto MJ., Cava-Roda R., García-Ruiz PA. y Marín-Iniesta, F. 2005. Mejora de la seguridad microbiológica de salchichas tipo Frankfurt mediante  el empleo de aceites esenciales de especias. III Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Burgos, España
Cava R., Saez, MJ., Marin-Iniesta, F.2004. Evaluación de la actividad antimicrobiana de canela y clavo contra “Listeria monocytogenes. II Jornadas “Actualización en Alimentación y Salud. Murcia, España
Cava R., Marin-Iniesta F y Fernandez-Escamez PS. 2004. Influence of some plant extracts in the growth kinetics of Listeria monocytogenes. Meeting: Transatlantic Quality and Safety Systems in the Agro-Food Chain: a technological, managerial and legislative approach. Gent, Bélgica

Lucci E, Cava R., Sangronis E y Woyzechowsky L. 2004. Efecto de la adición de nisina en queso blanco tipo telita sobre la supervivencia de Staphylococcus aureus.2004. LIV Convención Anual Asovac. Valencia, Venezuela.
Sangronis E., Machado C.  y  Cava R.2002. La germinación: un proceso que modifica la funcionalidad del Phaseolus Vulgaris y del Cajanus Cajan.V Congreso de la Sociedad Española de Nutrición Comunitaria. Madrid, España.
Rodríguez, M Cava, R., Torres, A  Sangronis, E. y Millán, F. 2005. Determinación de lisina disponible en harina elaborada  a partir de germinados de caraota negra (phaseolus vulgaris). LI Convención Anual de Asovac. San Cristóbal, Venezuela

Cava R, Rodríguez M y Sangronis E. 2002. Caracterización microbiológica de germinados de frijol (Phaseolus vulgaris). VII Congreso Latinoamericano de Microbiológica e Higiene de los Alimentos. Santiago de Chile, Chile
Cava R., Aray C. y Sangronis E. 2002. Caracterización microbiológica del queso telita. III Congreso Venezolano de Ciencia y Tecnología de Alimentos. II Congreso  Panamericano de Calidad Sanitaria de los Alimentos. Caracas, Venezuela
Sangronis E., Machado CJ y Cava R. 2002. Funcionabilidad proteica de 3 leguminosas germinadas. III Congreso Venezolano de Ciencia y Tecnología  de Alimentos. II Congreso  Panamericano de Calidad Sanitaria de los Alimentos. Caracas, Venezuela
Cava, R., Rodríguez, M. y Sangronis, E. 2002. Caracterización microbiológica de germinados de frijol  (Phaseolus vulgaris). VII Congreso Latinoamericano de Microbiológica e Higiene de los Alimentos. Santiago de Chile, Chile
Cava, R y Angulo, I. 2001. Evaluación de la Supervivencia de  Vibrio cholerae O1 en hielo. II Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos” Inocuidad de Alimentos al Alcance de la industria Nacional. San José de Costa Rica, Costa Rica
Cava, R. y Briceño, A. 2000.Comparación de metodologías para recuperar V. cholerae O1 de hielo. VI Congreso Latinoamericano de Ciencia y Tecnología de Alimentos. Buenos Aires, Argentina.

Cava, R. y Hernández, P.1995. Estudio comparativo de tres medios utilizados para la enumeración de levaduras osmotolerantes. IV Congreso Nacional de Ciencias Farmacéuticas, IX Jornadas Científicas, Caracas, Venezuela.

Hernandez P., Cava R y Tapia M. 1992. Isolation, enumeration and identification of osmoltolerant yeast in concentrates orange juices. 2002.Congreso Internacional de Tecnología de Alimentos. New Orleáns, Usa-

Cava, R. y  Hernández, P. 1992. Evaluación físico química y microbiológica de jugos  concentrados de naranja. II Congreso Internacional  de Tecnología  y Desarrollo Alimentarios. Murcia, España

4. PROYECTOS DE INVESTIGACION

2013-2015. Nuevas berenjenas de Almagro con altas propiedades funcionales y nutricionales 

Empresa/Administración financiadora: Centro para el Desarrollo Tecnológico Industrial (CDTI)

Empresa/Administración financiadora: Hijos de Isidoro  Calzado S.L

Director de proyecto: Fulgencio Marín-Iniesta

Investigador responsable: Rita María Cava 

2011-2013. Fruity & Healthy Foodstuff. 

Empresa/Administración financiadora: Centro para el Desarrollo Tecnológico Industrial (CDTI)
Entidades participantes: Wild Valencia S.A., AMC Grupo Alimentación Fresco y Zumos, S.A., Ice Cream Factory Comaker S.A.  

Director  proyecto: Fulgencio Marín Iniesta

Investigador responsable: Rita María Cava 

2011-2013. Nuevos envases activos de cartón microcorrugado basados en agentes anti-quorum sensing para la conservación de alimentos Empresa/Administración financiadora: Centro para el Desarrollo Tecnológico Industrial (CDTI)
Entidades participantes: SAECO, grupo BTA Universidad de Murcia, BG Polymers, Universidad Politécnica de Cartagena y Company of the Hebrew University of Jerusalem Ltd.

Director  proyecto: Fulgencio Marín Iniesta.

 Investigador responsable: Rita María Cava

2009-2011. Nuevos zumos de granada con óptima conservación de sus características sensoriales y nutricionales. 

Empresa/Administración financiadora: Centro para el Desarrollo Tecnológico Industrial (CDTI)
Entidades participantes: AMC. Grupo BTA-Universidad de Murcia

Director de proyecto: Fulgencio Marín Iniesta. 

Investigador responsable: Rita María Cava 

Número de investigadores participantes: 3

2007-2009. Aprovechamiento de los residuos del proceso de congelación del caracol boquinegro.

Empresa/Administración financiadora: Centro para el Desarrollo Tecnológico Industrial (CDTI). Entidades participantes: Helifrusa (Lorca, Murcia). 

Director  proyecto: Fulgencio Marín-Iniesta.

Investigador responsable: Rita María Cava.

2007-2009. Optimización del proceso de congelación del caracol boquinegro ¨Helix Aspersa”. Director de proyecto: Fulgencio Marín-Iniesta. 
Investigador responsable: Rita María Cava.
Empresa/Administración financiadora: Centro para el Desarrollo Tecnológico Industrial (CDTI). Entidades participantes: Helifrusa (Lorca, Murcia).

2005-2007. Control de los microorganismos responsables del deterioro en purés de frutas mínimamente procesadas. 

Director  proyecto: Fulgencio Marín-Iniesta. 

Investigador responsable: Rita María Cava.

Empresa/Administración financiadora: Centro para el Desarrollo Tecnológico Industrial (CDTI). Entidades participantes: Conservas Mira, S.A., Ceutí (Murcia).

2002-2007.Modelización de datos de inactivación térmica y antimicrobianos naturales e inmovilizados: Aplicación a Productos Pasteurizados. 

Director de proyecto: Fulgencio Marín-Iniesta. 

Investigador responsable: Rita María Cava

Empresa/Administración financiadora: Fundación Séneca.de la Comunidad Autónoma de la Región de Murcia, España. Código del proyecto PC-MC/4/00068/FS/02.

2003-2004.Optimización de la obtención de concentrados del lactosuero por ultrafiltración como substrato para fermentaciones y otras aplicaciones. 

Empresa/Administración financiadora:. Central Quesera Montesinos,. Jumilla, Murcia España. Código proyecto 5911.

Director  proyecto: Fulgencio Marín-Iniesta

Investigador colaborador: Rita María Cava.

2002-2004.Evaluación del efecto de la nisina en la estabilidad química, microbiológica y sensorial del queso telita. Fonacit No.2001001864. 

Director de proyecto: Elba Sangronis.

Investigador responsable: Rita María Cava. 

2001-2004.Optimización de los procesos implicados en la elaboración de productos derivados de la caña de azúcar. Empresa/Administración financiadora: Fonacit.

 Director de proyecto: Magali Lira.

 Investigador responsable: Rita María Cava

2001-2004.Desarrollo de productos funcionales elaborados con material primas nacionales subutilizadas dirigidos a poblaciones vulnerables y regímenes especiales. 

Director de proyecto: Marisela Granito. 

Investigador responsable: Rita María Cava

Empresa /Administración financiadora: Conicit.S1-200100085. Caracas, Venezuela 

1999-2002. Tecnologías emergentes para la conservación de alimentos de interés en IberoAmérica. Director de proyecto: Marisol Tapia. 
Investigador responsable: Rita María Cava Empresa/Administración financiadora: Cyted (Ciencia y Tecnología para el Desarrollo). Proyecto XI-15. 

2000-2005. Efecto de la fermentación, germinación, hidrólisis enzimática y alta presión hidrostática en las propiedades funcionales y valor nutritivo de las caraotas negras y blancas (Phaseolus Vulgaris), el frijol (Vigna Unguilata) y el quinchoncho (Cajanus Cajan)..

Director de proyecto: Elba Sangronis.

Investigador responsable: Rita María Cava.

Empresa /Administración financiadora: Decanato de Investigación y Desarrollo. Universidad Simón Bolívar, Caracas, Venezuela. No. S1.00031.

2000-2001. Acción inhibitoria y caracterización bioquímica y molecular del compuesto aislado de cepas de bacterias ácido lácticas. 
Director de proyecto: Ana Graciela Briceño.

 Investigador  responsable: Rita María Cava. 

Empresa/Administración financiadora: Decanato de Investigación y Desarrollo. Universidad Simón Bolívar. Caracas, Venezuela. No. CAI-5100089.

1999-2000. Supervivencia de Vibrio cholerae  O1 en hielo.. 

Director de proyecto: Rita María Cava 

Empresa /Administración financiadora: Decanato de Investigación y Desarrollo. Universidad Simón Bolívar, Caracas, Venezuela. No. S1.00089. 

5.  TESINAS, TESIS Y SEMINARIOS DIRIGIDOS
Co-Director  de la tesina  realizada en empresas polar “Sustitución de un conservante químico  por uno natural  en distintas fórmulas de bebidas no alcohólicas” presentado por  Jonathan Joseph Rivera Ortolá  (2004)

Director de  la tesis de Master  “Calidad Microbiológica y Proteica de semillas germinadas crudas y germinadas  de frijol Phaseolus vulgaricus ” presentado por Marta Rodriguez  para optar al título de Master en Ciencia y Tecnología de los Alimentos (2003).
Co-director de tesina  “Características de Sorción de agua  del Almidón de Maíz” realizada en empresas Polar  por Mónica Gañan para optar al título de Licenciado en Biología (2002).
Director del trabajo de especialización “Calidad Microbiológica del Queso Telita” para optar al título de Especialista en Alimentos  elaborado por la licenciada en Farmacia Claudia Aray (2000).

Director del trabajo fin de carrera “Recuperación de Cepas Microbianas y Evaluación de Daño Microbiano” elaborada por Yetsury Figueroa para optar al título de Técnico en Análisis de los Alimentos (2000).
Director de la tesina “Supervivencia de E. coli  O157: H7 en hielo” presentado por  Evelyn Díaz para optar al título de Licenciado en Biología (2000).
Director de la tesina “Supervivencia de “Vibrio cholerae” 01 en hielo”, elaborada por Ivan Ernesto Angulo  para obtener el título de Licenciado en Biología (1999).
Director  de seminario “Microbiología de semillas germinadas” realizado por Marta Rodríguez (2003).
Director de seminario “Vibrio cholerae 01”  realizado por Ivan Ernesto Angulo (2002).
Jurado de la tesis de pregrado “Aislamiento e Identificación de miembros del Género Vibrio  en Agua y Sedimentos de Ambientes Marinos” presentado por Noelia Lander para optar al título de Licenciado en Biología (2002).
Jurado de la tesina “Incidencia de Aflatoxinas, Fumosinas, Zearalenona y Deoxinivalenol en Arroz y Trigo de Uso Industrial en Venezuela”  realizada en Empresas Polar Marjorie Nogueira para optar al título de de Licenciado en Biología (2002).

Jurado de la tesina “Incidencia de Aflatoxinas, Fumonisinas y Zearalenona en Maíz y Sorgo de Uso Industrial en Venezuela” en Empresas Polar presentado por Alonso Mago para optar al título de Licenciado en Biología (2002).
Jurado de  la tesina “Estudio Microbiológico del Aire” en el Servicio de Nefrología del Hospital Perez Carreño presentado presentado por Lorelei C. Bozo para optar al título de Licenciado en Biología (2002).
Jurado del trabajo de grado “Compuesto Antimicrobiano Aislado del Streptococcus thermophilus” y su efecto en Ensaladas Mínimamente Procesadas” presentado por Elisabetta Lucci Petrella para optar al título de Master en Ciencia de los Alimentos (2002).
Jurado  de la tesina “Implantación de un Sistema de Análisis de Peligros y Control de Puntos Críticos en el Proceso de Fabricación de Mayonesa” en productos Kraft de Venezuela  presentado por Juan Luis Gomez Prado para optar al título de Licenciado en Biología (2001).
Jurado de la tesina “Análisis de la Microflora del Aire en un Ambiente Cerrado en Función de un Sistema Físico de Control Microbiano” presentado por María Alejandra Aubele para optar al título de Licenciado en Biología (2001).
Jurado de la tesis de maestría “Incorporación de Bifidobacterium sp. como Componente Fisiológicamente Activo en una Matriz Vegetal” para optar al título de Master en Ciencia de los Alimentos presentado por Giovanna Maguiña para optar al título de de Licenciado en Biología  (2001).
Jurado de la tesina “ Evaluación del Potencial de Aplicación de Preservantes Naturales en Bebidas No alcohólicas en Empresas Polar en bebidas carbonatadas no alcohólicas” presentado por  Ivette Martinez para optar al  título de Licenciado en Biología (2000).

Jurado de seminario  “Listeira monocytogenes” realizado por Patricia Giacomello (2000)
Director de seminario “Alimentos Probióticos” realizado por Evelyn Díaz (1999).

Jurado del trabajo de investigación  “Acidez  y Temperatura en la Supervivencia de Vibrio cholerae” para optar al título de Master en Ciencias de los Alimentos presentado por Tomás Rojas (1999)

Jurado del trabajo de investigación “Acidez y Temperatura en la Supervivencia de Vibrio Cholerae en ensaladas de mínimo proceso” para optar al título de Master en Ciencias de los Alimentos (1999).
6. CURSOS DE FORMACION

6.1. CURSOS DE FORMACIÓN DOCENTE
Curso Aptitud Pedagógica.1983. Instituto de Ciencias de la Educación. Universidad de Murcia. Murcia (España).

Metodología de la Enseñanza.1998. 40 horas. Universidad Simón Bolívar. Caracas. (Venezuela).

Curso de Oratoria y Liderazgo.2003.20 horas. Instituto Venezolano de Metodología VEDETEC, C. Caracas. (Venezuela).

6.2. CURSOS DE FORMACIÓN CIENTÍFICA
Avances en Microbiología Clínica.10 horas Universidad de Oriente. Ciudad Guayana. Tópicos Emergentes en Microbiología de Alimentos. Universidad Central de Venezuela Caracas (Venezuela). 1994.

Technical Training Program, Basic Cell and Molecular Biology Training. Life Technologies.Washington (USA).1995.

Diagnostic Training Session. Productos de diagnóstico KPL. Washington, USA. 1995

II Seminario Internacional de quesos. Biodan (Venezuela); Christian Hansen (Brasil). 8 horas.  Barquisimeto. Universidad Central de Venezuela. 1995.

V Jornadas Científicas  de Genética Médica. Facultad de Medicina de la Universidad del Zulia. Metodología de la Enseñanza. 40 horas. Zulia (Venezuela). 1997.

Vigilancia Epidemiológica y Control de Enfermedades Transmitidas por Alimentos.8 horas. Instituto Nacional de Higiene. Caracas (Venezuela).1998.

Impacto de la Biología Molecular en el Diagnóstico Microbiológico. 6 horas. Universidad Central de Venezuela. Caracas (Venezuela). 1998.

Auditoria y Aseguramiento de la Calidad en  la industria de Alimentos. Universidad Central de Venezuela. Caracas (Venezuela).1999.

International Food Technology Annual Meeting and Food Expo. Institute of Food Technologists Chicago (USA).1999.

VI Simposio de la Fundación Cavendes. VI Jornadas de Nutrición y Dietistas de Venezuela. ”Entre la Nutrición Clínica  y la Seguridad  Alimentaria”. Fundación Cavendes. Caracas, (Venezuela).1999.
 Inocuidad  de Alimentos y Puntos Críticos de Control. Universidad Central. Caracas, (Venezuela). 2001.
Seminario Internacional “Microbiología de Productos de Frutas y Hortalizas con Mínimo Proceso”. 24 horas. International  Life Sciences Institute (ILSI).  Caracas (Venezuela). 2001.

Microbiología Predictiva. 8 horas.  Universidad Central, Caracas (Venezuela). 2001.

Técnicas Moleculares para la Detección de Patógenos en Alimentos. 8 horas. Universidad Central de Venezuela. 2001.
Metodologías Rápidas en Tecnología de Alimentos. 12 horas. Sociedad Latinoamericana de Microbiología. San José de Costa Rica (Costa Rica). 2001.
II Curso Internacional sobre “Manejo Epidemiológico de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA).112 horas. Instituto Nacional de Higiene. Caracas, (Venezuela). 2001.
Listeria: Estrategia de Vigilancia y Control. Sociedad Latinoamericana de Microbiología Santiago de Chile (Chile). 2002.
Prevención de Accidentes  y Primeros Auxilios en Laboratorios. Universidad Simón Bolívar. 2002.
Foro: Ciencia y Tecnología de los Alimentos Universidad Metropolitana, Caracas (Venezuela). 2002. 
Metodología y Tecnología de Productos Cárnicos. 80 horas. Instituto de Ciencia y Tecnología de Productos Cárnicos, Caracas (Venezuela). 2003.
Microbial Food Safety: “Risk Assessment”. Sociedad Latinoamericana de Microbiología Buenos Aires (Argentina).
Jornadas sobre Avances en Biotecnología de Alimentos y Seguridad Alimentaria. Universidad de Murcia. 2004.
Transatlantic Quality and Safety Systems in the Agro-Food Chain: a technological, managerial and legislative approach”. Gent (Bélgica). 2004.
II Jornadas “Actualización en Alimentación y Salud. Murcia (España).2004





             7.  IDIOMAS

                         Hablado
      Escrito
   Traducción     Comprensión       Técnico
 Inglés
 (B2)    Conversación         Alto                  Alto                   Alto                    Alto
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