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EXPERIENCIA PROFESIONAL 
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Profesor por Asignatura (2018-actual) en el Instituto de Ciencias Agropecuarias de los PE. Licenciatura en 
Alimentación Sustentable, Ingeniería Agroindustrial e ingeniería en alimentos, impartiendo las asignaturas 
de Tendencias de la Alimentación, Productos de Denominación de Origen, Bioprocesos, Gestión de 
Sistemas Alimentarios Sustentables, Desarrollo de alimentos Funcionales, Producción e Industrialización 
de Granos y Semillas y Bioquímica de los Procesos Metabólicos. 
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