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11.709.289-5
Dirección: Federico Froebel 1840, Depto. 507

Providencia – Santiago– Chile
Teléfonos: Celular + 56 9 7985 0283  Fijo  642 243 205
E – mail: bello.christian@gmail.com
  
Fecha de Nacimiento: 08.03.1971.  Estado Civil: Casado.   Nacionalidad: Chilena
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AREAS DE EXPERIENCIA

Profesión especialista en diseño e implementación de mejoras continúas de procesos productivos. Diseño e Implementación de Planes de SAC, HACCP y GMP; para exportación. Implementación de Proyectos de inversiones y de montajes industriales. Prevención de Riesgos Laboral y Primeros Auxilios. Sistema de gestión y control de producto terminado. Logística y Operaciones. Con experiencia laboral en área de manufactura con personal a cargo. Además de la elaboración de programas estableciendo secuencias de pasos a seguir y estandarización de métodos implementando y auditando la consistencia de las operaciones.
Conocimientos sobre normas internacionales de sistema de gestión de calidad y seguridad (ISO 9001, ISO 14001, OHSAS 18001). Experiencia en la elaboración de productos alimenticios de consumo masivo, de acuerdo a sus fichas técnicas, calidad e inocuidad.
Profesional Proactivo, orientado al trabajo en equipo, buen comunicador y motivado al logro, a la calidad, con planificación, eficiente trabajo bajo presión y orientación a resultados. Aplicación de Inteligencia Emocional Laboral.


EXPERIENCIA PROFESIONAL
LA LIBERTAD – LA TRIGUEÑA                     Santiago       Septiembre 2015 – Febrero 2016

Cargo, Jefe de Planta, reportando directamente al Gerente General, empresa dedicada a la elaboración de Manteca de Cerdo, Grasa de Vacuno y como subproducto Harina de Carne y Hueso para consumo animal, utilizando aproximadamente 40 toneladas de cerdo y vacuno; y 10 toneladas de hueso, obteniendo 25 toneladas de aceite y 10 toneladas de Harina diarios, se estandarizaron las líneas de producción y recepción de materias primas evitando acumulación de materias primas en bodegas, obteniendo un producto continuo, con una dotación de 45 trabajadores, en turnos rotativos, mañana y noche.  
ELABORADORA DE ALIMENTOS FRUTALE LTDA. (CASTAÑO)  Santiago Diciembre 2012 a Junio 2015.

Cargo, Jefe de Producción, reportando directamente a Gerente General y posteriormente al Gerente de Producción. Gestión de producción de planta de 50.000 unid/diarias promedio (aumento 15% en pan súper, galletas, tortas, entre otros), aumentando el KPI de 93 hasta 98 a 99% de aceptación, reducción de costos, manejo de presupuestos, planificación de la producción, control de inventarios, implementación de HACCP bajo estándar RSA. Teniendo una dotación aproximada de 200 trabajadores en turno rotativos.
PRODUCTOS BYT LTDA. (JUGOS FRUGO)   Santiago     Junio 2011     -    Noviembre 2012

Cargo, Jefe de Producción, reportando directamente a Gerente Operaciones. Gestión operacional de planta productiva de 120 ton/mes de jugo concentrado en sus diferentes formatos, además de salsa de repostería, administración del personal, disminuyendo las horas extras, control de costos, compra de materias primas e insumos, planificación y control de producción, control stock de bodega producto terminado (FIFO) y mantención de la Planta. Participación activa en equipo de la implementación de sistema de calidad HACCP, siguiendo el ciclo de planificar, hacer, verificar, actuar, poniendo simultáneamente énfasis en la mejora continua. Dotación de 35 trabajadores.
SOPROLE, PLANTA PROLESUR S.A.            Osorno               Junio 2008   –      Marzo 2011.

Cargo, Jefe de Turno. Desempeñando labores facilitador en los equipos de autogestión (EAG) de “Recepción de leche fluida” y “Pasteurización y Estandarización de Leche”. Supervisando todos los procesos (recepción, pasteurización estandarización, evaporación, secado, mezclado y envasado) hasta la obtención del producto final, leche en polvo en sus diferentes formatos y mantequilla. Responsable de verificar el cumplimiento de los programas productivos establecidos de acuerdo a la recepción de leche (promedio 1.000.000 lts/diarios). Además de aumentar los porcentajes de KPI que incluyen a estos dos EAG, Calidad de Despacho de leche Concentrada (55 a 94%) y Perdida de bodega de leche (10 a 5 %). Dotación 180 trabajadores en turnos rotativos.
CHILEAN MEAT PACKERS S.A.                         Talca                 Enero 2006   –    Mayo 2008.
 
Cargo, Jefe de Producción, reportando directamente al Gerente General. Principales labores son Administración de producción, planificación y control de la producción, logística interna y externa, costos, generación de reportes a gerencia y clientes.
Planta dedicada a la elaboración de cortes de carne como cerdo, vacuno, cordero, elaboración de churrasco, subproductos, entre otros para exportación, congelamiento convencional y con nitrógeno liquido. Logros: Aumento de la productividad de 50%, reducción de costos operativos en un 15%, desarrollo de personal, participación en habilitación de planta para exportar a Europa, Brasil, Japón, Korea. Implementación del Sistema de Aseguramiento de Calidad (SAC).

FRIGORIFICO O’HIGGINS S.A. (FRIOSA)  Santiago  Octubre 2002   –   Noviembre  2005.
 
Cargo, Jefe de Producción de Planta de Cerdos, reportando directamente a Gerente de Producción y Operaciones. Desarrollando labores en las capacidades productivas, determinación de los tiempos en los estándares de la producción, balanceamiento de las líneas productivas y planteando mejoras que permitan a la empresa hacer más eficiente su gestión productiva.
Definición de procedimientos operacionales, administrativos, métodos de producción y supervisión de su adecuado cumplimento, mejorando el rendimiento de los cortes y la eficiencia de la sala de desposte, faena 3.000 cerdos/día y desposte 1.000 cerdos/día para exportación (aumento 30%). Dotación Planta de Cerdo 300 trabajador en dos turnos, día y noche.
PRODUCTOS FERNADEZ S.A. (Cecinas PF)    Talca           Febrero 1996     –   Agosto 2002.
 
Cargo, Jefe de Planta, que se indican mas abajo, cuyas principales labores comprendían la planificación, programación y administración de la producción. Obteniendo un buen funcionamiento en los procesos productivos, calidad e inocuidad, productos terminados y almacenamiento de estos. Además del control del personal del área productiva, planificación, coordinación y supervisión de ejecución de acciones para mejorar el desempeño y promover el desarrollo del personal del área. 

Participación en proyectos especiales que asignaba el Gerente General, tales como la primera empresa Cecinera en implementar un Sistema de Aseguramiento de Calidad (HACCP), validado por el SAG para exportar. Implementación de nuevas líneas productivas Wolfking (elaboración de Vienesas y Mortadelas), Metalquimia (elaboración de Jamones de Baja y alta Inyección), Alkar Chiller (Enfriadores) y montaje de una planta para la elaboración de Harina de carne y huesos.
· Planta de Desposte y Cortes de Cerdo (Personal  a cargo 80 trabajadores)
· Planta de Productos Madurados y Longanizas  (Personal  a cargo 40 trabajadores)
· Planta de Productos Emulsionados e Inyectados. (Personal  a cargo 70 trabajadores)

EDUCACIÓN
 
Universidad de Los Lagos, facultad de Ingeniería, Osorno 1989 – 1993
Carrera de Ingeniería de Ejecución en Alimentos.
1994 – 1995: Elaboración del Seminario de Título, con el tema  “Cultivo Integrado de Macroalgas y Salmonídeos en Sistemas Abiertos: Crecimiento, Agar y Composición Química de Gracilaria chilensis (Rhodophyta)”.
Colegio San Mateo, Osorno  1985 – 1988
Enseñanza Media
 
Colegio San Mateo, Osorno 1976 – 1984
Enseñanza Básica
CONOCIMIENTOS DE SOFTWARE

Microsoft Office Excel,  Word, Outlook, PowerPoint y SAP, nivel avanzado.
IDIOMAS

Ingles escrito y hablado nivel medio
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PARTICIPACIÓN EN CONGRESOS, SEMINARIOS Y CURSOS.
  
1998 - Taller “Técnicas de Primeros Auxilios”, Indeco, Talca, Chile.
2000 - Seminario “Bases para la Aplicación de higiene en Planta Industriales”, Talca. Chile.

2000 - Curso “Desarrollo de Planes Haccp en la Industria de Alimento”, Fundación Chile, Talca,
2000 - Curso “Aplicaciones Prácticas del Haccp en la industria Cárnica para Supervisores”, Fundación Chile, Talca, Chile.
2001 - Curso “Prevención de Riesgos”, Inacap, Talca, Chile.

2005 - Curso “Primeros Auxilios”, Mutual de Seguridad, Santiago, Chile.

2007 - Curso “Fundamentos y contenidos de la Ley de Carnes 19.162 y Tecnología de Carnes”, Fundación Chile, Osorno, Chile.

2009 - Curso “Manual de Primeros Auxilios”, Asociación de Chilena de Seguridad, Osorno, Chile.

2012 - Curso “Seguridad Sanitaria HACCP”,  Asociación de Chilena de Seguridad, Santiago, Chile.

2012 - Curso “Básico de prevención de Riesgos”, Asociación de Chilena de Seguridad, Santiago, Chile.

2013 - Curso “Aplicando las buenas practicas de elaboración en la industria de alimentos”, GCL Capacita S.A., Santiago, Chile.

2013 - Curso “Desarrollo e implementación del sistema de HACCP basado en la Nch 2861”, GCL Capacita S.A., Santiago, Chile.

PRESENTACIÓN  EN  EVENTOS  NACIONALES
 
1995    Bello, C.J.; E.P. Weidner & A.H. Buschmann: “Cultivo Integrado de Macroalgas y Salmonídeos en Sistemas Abiertos: Crecimiento, Agar y Composición Química de Gracilaria Chilensis  (Rhodophyta)”, XV Jornada de Ciencias del Mar, Coquimbo, Chile.

                                                                     Christian Bello Alarcón
                                                        Ingeniero de Ejecución en Alimentos
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