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Ingeniero Bioquímico especializado en tecnología e innovación de alimentos, con experiencia en procesos de 
producción, microbiología e inocuidad alimentaria dentro de la industria de bebidas. Experiencia en gestión de 
saneamiento, control microbiológico, aseguramiento de calidad y aplicación de BPM, HACCP y estándares AIB. 
Orientado a la mejora continua, optimización de procesos y liderazgo operativo, con interés en desarrollo industrial, 
manufactura y operaciones en empresas globales de alimentos y bebidas. 

Experiencia profesional 

ABRIL 2025 – ABRIL 2026 

Supervisor de saneamiento |GEPP, Morelia 
Coordinación de programas de limpieza y desinfección (CIP Y COP). Seguimiento a indicadores microbiológicos en 
líneas de producción. Implementación de BPM, HACCP y estándares de calidad. Supervisión de personal y capacitación 
técnica. Participación en auditorías internas y externas (AIB, QAS y TPM). Gestión de KPIs y mejora continua.  
ENERO 2025 – MARZO 2025 

Microbiólogo |GEPP, Morelia 

Análisis microbiológicos en producto, agua y materias primas. Control de indicadores de inocuidad. Implementación 
de acciones correctivas y preventivas. 
MARZO 2024 – DICIEMBRE 2024 

Jefe de jarabes |GEPP, Morelia 

Control del proceso de preparación de jarabes. Aseguramiento de calidad e inocuidad. Coordinación interáreas y 
liderazgo de equipo.  
SEPTIEMBRE 2023 – ENERO 2024 

Auxiliar cervecero (Residencias) |Cervecería Nacional Morelos, Morelia 

Cumplimiento de los procedimientos y procesos de producción. Control de las condiciones de las etapas del proceso 
de elaboración del producto. Manejo de materias primas. Optimización de procesos productivos.  
JUNIO 2022 – DICIEMBRE 2022 

Auxiliar de laboratorio químico biológicas |Instituto Tecnológico de Morelia, Morelia 

Preparación de medios de cultivo. Análisis fisicoquímicos y microbiológicos. Manejo de residuos peligrosos. Apoyo en 
prácticas de laboratorio. 

Formación académica 
ENERO 2019 – JUNIO 2024 

Ingeniería Bioquímica (Especialización en tecnología e innovación de alimentos)  
Instituto Tecnológico de Morelia. 

SEPTIEMBRE 2023 – ENERO 2024 

Residencias profesionales| Cervecería Nacional Morelos 
Proyecto: Obtención de una cerveza artesanal clara y brillante usando dióxido de silicio coloidal en el proceso post 
fermentativo para optimizar la coagulación de partículas.  

2022 

Ponente en el programa Delfín y Encuentro de jóvenes investigadores  
Proyecto: Elaboración de una bebida alcohólica a base de litchi y fresa. 
Participante en el concurso entre la física y las matemáticas hay química 
TecNM Campus Instituto Tecnológico de Morelia. 

Cursos y certificaciones  
Understanding and Controlling Biofilm | HACCP | Sanidad Inteligente |OCM (Operaciones de Clase Mundial) |MIP 
(Manejo Integral de Plagas) |Pre-Requisitos |MCP & MSPs |Análisis Causa Raíz |Cultura de la inocuidad |Defensa 
alimentaria 

Idioma                                                                                 
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