
 

BLANCA JACQUELINE ROMERO MARTÍNEZ 

Juticalpa, Olancho, Honduras 

Tel: +504 9937-0471 | Email: jackie129romero@gmail.com | LinkedIn: 

[(2) Blanca Jacqueline Romero | LinkedIn] 

 

PERFIL PROFESIONAL 

Ingeniera en Tecnología Alimentaria con experiencia en inocuidad 

alimentaria, control de calidad y supervisión de procesos productivos en 

planta. Formación sólida en Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), 

higiene y saneamiento, control de procesos y documentación técnica. 

Experiencia en panadería industrial, productos cárnicos, lácteos y 

procesamiento de frutas y vegetales, incluyendo capacitación de personal 

operativo y verificación del cumplimiento de estándares de calidad. Perfil 

analítico, organizado y orientado a resultados, Aseguramiento de la Calidad 

y mejora continua en entornos industriales. 

 

EDUCACIÓN 

Ingeniería en Tecnología Alimentaria 

Universidad Nacional de Agricultura (UNAG), Honduras 

2025 

 

 

 

https://www.linkedin.com/in/blanca-jacqueline-romero-949144115/


EXPERIENCIA PROFESIONAL 

Supervisor de Producción, Calidad e Inocuidad 

Delicias del Carmen S. de R.L. – Honduras 

2025 

• Supervisión de procesos productivos asegurando el cumplimiento de 

estándares de calidad e inocuidad alimentaria. 

• Aplicación y verificación de Buenas Prácticas de Manufactura 

(BPM) en áreas de producción. 

• Capacitación del personal operativo en higiene, saneamiento y 

manipulación de alimentos. 

• Monitoreo de condiciones sanitarias, limpieza y control de procesos 

en planta. 

• Supervisión de líneas de panadería industrial, productos cárnicos, 

lácteos y frutas y vegetales. 

• Elaboración e implementación del Manual de Higiene y Seguridad 

Industrial. 

• Apoyo en documentación técnica, registros de control y reportes 

internos de calidad. 

 

EXPERIENCIA ACADÉMICA 

Desarrollo de Producto Alimentario – Tesis de Grado 

Universidad Nacional de Agricultura (UNAG) 

2024 

• Desarrollo de bebida tipo yogur a partir de pulpa de guapinol 

(Hymenaea courbaril). 

• Evaluación de materia prima y tratamientos aplicados. 

• Análisis físico-químico y sensorial. 

• Elaboración de informes técnicos bajo metodología científica. 

 

 

  



 

HABILIDADES TÉCNICAS 

• Inocuidad alimentaria: manejo de estándares ISO 22000, HACCP, 

BPM. 

• Uso de equipo industrial 

• Trabajo en equipo 

• Capacitación técnica  

• Microsoft Excel, Word y PowerPoint, Canva. 

 

CERTIFICADOS Y RECONOCIMIENTOS 

• Socio Fundador De Club De Leones Universitario. UNAG 2019 

hasta 2023 

• Simposios de Ingeniería de Alimentos y Procesos. UNAG 2019 

• Simposios de Ingeniería de Alimentos y Procesos. UNAG 2023 

• Congreso Internacional De Fisiología, Nutrición Y Protección 

Vegetal. UNAG 2019 

 

 

IDIOMAS 

• Español: Nativo 

• Inglés: Intermedio (B1) 

 

REFERENCIAS 

Maynor Reyes. Supervisor general de Delicias del Carmen S. de R.L.  

Cel: +504 8905 5133 

Elton Mendoza. Supervisor de calidad en Cargill Honduras. 

Cel: +504 9478 9344 

Javier Guevara. Analista de rendimientos en Alutech. 

Cel+504 3339 9553  



 



  



 



  



 

  



 


