
Juan Pablo Cardona Montes 

Valle de Santiago, Guanajuato, México. C.P. 38400| 4561085141 | 142210179@utsoe.edu.mx 

Ingeniero en Procesos Alimentarios con formación técnica y experiencia en el sector productivo y de investigación. Cuento 
con conocimientos en análisis bromatológicos y microbiológicos, control de calidad, inocuidad alimentaria y procesos de 
producción. Experiencia en caracterización de materias primas y productos terminados, implementación de BPM, POES y 
HACCP, así como en el uso de herramientas estadísticas para la toma de decisiones y diseño de experimentos. Complemento 
mi perfil con conocimientos en planeación de producción, gestión de recursos, formulación e innovación de productos 
alimentarios. 

Formación 

• Ingeniería en procesos alimentarios | SEPTIEMBRE 2022 - MAYO 2026 | Universidad Tecnológica del 
Suroeste del Estado de Guanajuato. 

Experiencia  

PRACTICANTE | VALLEHALLA HIDROMIEL | MAYO 2024 – FEBRERO 2025 |  

• Gestionar el inventario de materias primas y producto terminado aplicando el sistema PEPS para evitar 
mermas y desperdicio. 

• Realizar procesos de sanitización de las zonas de almacén y producción como parte de las BPMs para 
garantizar la inocuidad del producto mediante el uso de formatos POES que permitan generar registros de 
los procesos realizados. 

• Realizar procesos de envasado, etiquetado y empacado del producto terminado, envasando de manera 
manual hasta 120 unidades en un día. 

• Formular y elaborar productos alimenticios nuevos para la empresa, procurando principios de no 
desperdicio al usar los subproductos de la línea principal para elaborar salsas y purés, llegando a formular 2 
productos en la empresa.  

AYUDANTE SNII| UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO | ENERO – ABRIL 2026| 

• Realizar monitoreo de biorreactores verificando condiciones de anaerobiosis, medición de pH y toma de 
muestras para el análisis del comportamiento del reactor. 

• Analizar muestras del biorreactor mediante técnicas de espectrofotometría y HPLC para cuantificación y 
caracterización de los productos generados en la operación del reactor, llegando a correr hasta 30 muestras 
por día. 

• Planificar y realizar diseños de experimentos 22 para identificar los efectos de distintos tratamientos 
aplicados a un sustrato en específico. 

• Gestionar reactivos y materiales para la realización de experimentos y trabajo de laboratorio en un periodo 
específico.  

Proyectos académicos  

INTERNACIONALIZACIÓN EN CASA|2023| ELABORACIÓN DE UN BIO SANITIZANTE A PARTIR DE CÁSCARA DE 
MANGO 

• Formular y desarrollar un sanitizante a base de compuestos activos presentes en la cáscara de mango para 
su implementación en procesos de desinfección de la industria alimentaria. 

• Probar la eficacia del producto elaborado a partir de un muestreo microbiológico en superficies de talleres 
de producción de alimentos para verificar su efecto desinfectante en superficies de uso frecuente. 

Competencias  

Aptitudes técnicas: Análisis de alimentos| Formulación de alimentos |Aplicación de sistemas de inocuidad (HACCP)| 
implementación de protocolos de sanitización| Aplicación de herramientas de calidad| Diseño de experimentos| 
Gestión de almacenes. 

Software: Excel (intermedio)| Minitab (intermedio)| Power BI (básico)| CAPE - OPEN (básico) 

Idiomas: Inglés (intermedio)| Francés (básico) 

Habilidades blandas: creatividad, liderazgo, trabajo en equipo, resolución de problemas.  
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