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PERFIL PROFESIONAL 

Ingeniero en Industrias Alimentarias con Maestría en Ciencias y experiencia práctica en producción, calidad y desarrollo 

de producto en la industria alimentaria. Participé en el montaje y puesta en marcha de una planta cervecera artesanal y 

desarrollé la formulación de una cerveza propia, aplicando bioprocesos, Buenas Prácticas de Manufactura (BPM/GMP) y 

control de calidad. Experiencia adicional en laboratorio de alimentos (HPLC, análisis bromatológico y microbiológico) y 

gestión de datos de proceso. Inglés B2. Busco dar el salto a la industria a mayor escala y consolidar mi trayectoria en 

Calidad, Aseguramiento de Calidad, Inocuidad, Desarrollo de nuevos productos o Producción dentro de la industria 

alimentaria. 

COMPETENCIAS EN CALIDAD E INOCUIDAD 

Calidad e Inocuidad: inocuidad alimentaria, Buenas Prácticas de Manufactura (BPM/GMP), aseguramiento y control de 
calidad, trazabilidad, estandarización de procesos, mejora continua, normatividad sanitaria 

Producción y Procesos: control de materias primas, control de producción y fermentación, desarrollo y formulación de 
producto, control y documentación de procesos 

Laboratorio y Análisis: análisis bromatológico, análisis microbiológico, análisis sensorial, HPLC, preparación de muestras, 
manejo de equipos de laboratorio analítico 

Datos y Herramientas: gestión y análisis de datos, análisis estadístico, Microsoft Office, software estadístico 

Habilidades Complementarias: resolución de problemas, trabajo en equipo, organización, atención al detalle 

EXPERIENCIA PROFESIONAL Y PROYECTOS 

Encargado de Producción y Calidad  |  Fifty-One Brewing  |  Guasave, Sinaloa  |  Agosto 2025 – Septiembre 2026 

Planta de cerveza artesanal. 

• Desarrollé la formulación de una cerveza artesanal, desde el diseño de la receta hasta su validación y producción a 
escala. 

• Participé en el montaje y puesta en marcha de la planta, organizando equipos, áreas y flujo operativo desde cero. 

• Supervisé el proceso productivo completo —desde la recepción de materias primas hasta el embarrilado— controlando 
parámetros críticos de producción y fermentación. 

• Implementé y verifiqué el cumplimiento de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), asegurando la calidad y 
consistencia del producto en cada lote. 

• Identifiqué desviaciones de proceso y propuse acciones de mejora continua, aplicando análisis de datos de producción 
para la toma de decisiones. 

• Gestioné materiales, calidad y trazabilidad a lo largo de toda la cadena productiva, de materia prima a producto 
terminado. 

Técnico de Laboratorio  |  CIIDIR-IPN Unidad Sinaloa  |  Sinaloa, México  |  Julio 2025 – Julio 2026 

Laboratorio de investigación y análisis de alimentos. 

• Realicé análisis bromatológicos, microbiológicos y sensoriales, incluyendo determinación de metabolitos y capacidad 
antioxidante mediante HPLC. 

• Apliqué metodologías analíticas para el registro, procesamiento e interpretación de resultados experimentales, 
colaborando en proyectos de optimización de procesos. 

EDUCACIÓN 

Maestría en Ciencias en Recursos Naturales y Medio Ambiente — CIIDIR-IPN Unidad Sinaloa | 2023 – 2025 

Ingeniería en Industrias Alimentarias — Instituto Tecnológico Superior de Guasave (TecNM) | 2017 – 2021 

CURSOS Y CERTIFICACIONES 

Curso de Ingeniería de Bioprocesos en la Industria Alimentaria — SynovaLAB 

Curso de Buenas Prácticas de Manufactura para la Industria de Alimentos — Global Standards 
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