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Educación	

2009–2011	Ph.D.	 in	 Food	 Science,	 North	 Carolina	 State	 University,	 Department	 of	 Food	
Science,	USA	

2006–2008	Master	in	Food	Science,	University	of	Florida,	Department	of	Food	Science,	USA	

2006–2008	 Master	 in	 Agribusiness,	 University	 of	 Florida,	 Department	 of	 Food	 and	
Resources	Economics,	USA	

2002–2003	 Ingeniería	 Industrial,	 Universidad	 Nuestra	 Señora	 de	 La	 Paz,	 Facultad	 de	
Ingeniería.	Bolivia	

1995–2000	Ingeniería	en	Alimentos,	Universidad	Nuestra	Señora	de	La	Paz,	Facultad	de	
Ingeniería.	Bolivia	

Experiencia	Profesional	

Agosto	 2012	 a	 la	 fecha	 Profesora	 Asistente,	 Departamento	 de	 Ingeniería	 Química	 y	
Bioprocesos,	 Pontificia	 Universidad	 Catolica	 de	 Chile.	 Carga	 horaria:	 44	 horas	 semanales.	
Profesor	Categoría	Ordinaria.		

Octubre	 2011	 a	 Julio	 2012	 Investigadora,	 Centro	 Regional	 de	 Estudios	 en	 Alimentos	
Saludables	 (CREAS),	Unidad	de	Procesos	 afiliada	 a	 la	Universidad	Técnica	 Federico	 Santa	
María,	Valparaíso,	Chile.	

2008	 Investigadora	asociada,	University	of	 Florida,	 Food	and	Environmental	Toxicology	
Laboratory.	Gainesville,	Florida,	USA. 	

2004	-	2006	Investigadora	asociada,	Universidad	Nuestra	Señora	de	La	Paz,	Departamento	
de	Ingeniería.	La	Paz,	Bolivia.	

Experiencia	Académica	

2012		 Profesora	Pontificia	Universidad	Católica	de	Chile.		
Cursos:	 Ciencia	 de	 los	 Alimentos	 I,	 Ciencia	 de	 los	 Alimentos	 II,	 Microbiología	 de	
Alimentos	

2011		 Teacher	Assistant,	North	Carolina	State	University,	Food	Science	Department,	USA.	
Course:	Food	Science	and	the	Consumer,	Professor:	Keith	Harris.	

2010		 Teacher	Assistant,	North	Carolina	State	University,	Food	Science	Department,	USA.	
Course:	Food	Analysis,	Professor:	Keith	Harris.	



2008		 Teacher	Assistant,	 University	 of	 Florida,	 Food	 Science	Department,	 USA.	 Course:	
Food	chemistry,	Professor:	Marty	Marshall.	

2007		 Teacher	Assistant,	 University	 of	 Florida,	 Food	 Science	Department,	 USA.	 Course:	
HACCP	Systems,	Professor:	Ronald	Schmidt.	

2005		 Profesor	 Part-Time,	 Universidad	 Nuestra	 Señora	 de	 La	 Paz,	 Departamento	 de	
Ingeniería,	 La	 Paz,	 Bolivia.	 Cursos:	 Fenómenos	 de	 transporte	 e	 Industria	 de	
Alimentos.	
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