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1.0 RESUMEN HISTORIA LABORAL

Ingeniero Ejecución Industrial, Microbiología con especialización en productos congelados con 16 años de experiencia laboral, Gestión de Calidad y Desarrollo, Control de Calidad Microbiologico en alimentos, Gestión administrativa en Recursos Humanos, Gestión Comercial y productiva de platos preparados con Líneas Aéreas Nacionales e Internacionales.

Mi mayor logro fue el manejo de productos elaborados directamente para retail (Wallmart) donde tuve directa relación comercial con el supermercado logrando las necesidades solicitada por el cliente. Tuve manejo con el cliente por más de 6 años.

 He realizado cursos de perfeccionamiento en Auditor de HACCP y BRC certificando plantas en 2 ocasiones en sistema HACCP y 1 en BRC bajo norma 2861 y Codex ALimentarius. Junto a estas 2 normas  tengo conocimientos en  ISO 9001- 2008 certificando también en esta normativa de calidad.
Buen manejo de equipo y buenas relaciones con la alta dirección y los clientes.

Mi finalidad en el ambiente laboral es lograr desarrollarme en una empresa que me logre dar las herramientas de nociones, estudio e investigación para perfeccionar más mis conocimientos en el área operacional.
EXPERIENCIA LABORAL_____________________________________________

2014 a la fecha

Pacifico Sur
Santiago

Importadora y Exportadora de Alcoholes de grado alimenticio y cosmética. Importación de ácidos graso para consumo animal

 


      Jefe de Aseguramiento de Calidad y Desarrollo


       Logros:

Implementar HACCP para llegar a una certificación de ISO 22000 dentro del año. Desarrollar productos nuevos en base a materias primas oleaginosas  para el rubro animal como consumo humano. Mantener las auditorias y certificaciones  de cliente junto con la mantención del Programa integral de Vigilancia de Dioxinas, Furanos y PCB´s.  Crean un programa de capacitaciones para nivearl el estándar de los manipuladores llegando a cumplir con el perfil de manipulador de alimento. 
2013 a Agosto 2014


Quinta S.A.
Santiago

Empresa Elaboradora de semielaborado de repostería y tortas lista 

 


       Sub Gerente de Calidad




       Logros:

Implementar BPM para llegar a una certificación HACCP. Mejorar las condiciones operacionales para cumplir con los requerimientos del cliente. Crean un programa de capacitaciones para nivel el estándar de los manipuladores llegando a cumplir con el perfil de manipulador de alimento. Estandarizar los procesos productivos bajo controles de procesos en cada línea según especificaciones del cliente. Implementar HACCP en la planta de semielaborado y producto terminado. Subir los estándares de calidad estableciendo directrices de inocuidad alimentaria en cada etapa operacional
- Conformación de equipos de trabajo para acceder a distintos mercados 
- Selección del personal a incorporar a las distintas líneas de producción.
- Categorización de personal de acuerdo a sus habilidades.
- Diseñar e implementar en conjunto con el área de Recursos Humanos, los sistemas de remuneración relacionados con los niveles de producción y productividad.
- Identificar las necesidades de capacitación del personal a cargo, elaborar el programa de acuerdo a estos requerimientos y seleccionar a las empresas de capacitación. 
- Contratación de servicios externos tales como: Frio, Empresas de aseo, Empresa Control de Plagas, Tratamiento de aguas.
- Desarrollo de los programas de producción para los requerimientos del área comercial e incremento la eficiencia de las distintas áreas productivas.

- Participación en la elaboración de políticas de compra a proveedores de insumos y materias primas

- Desarrollo indicadores de productividad para controlar y mejorar la eficiencia y rentabilidad de los procesos.
2012 a  Febrero del 2013 


Fumigaciones San Nicolas
Santiago

Empresa Control de Plaga 

 


       Socia y Jefe de Logística




       Logros:

Coordinar el servicio y la atención de 63 clientes con sucursales a lo largo de todo chile de Arica a Punta Arenas.

Mejora de Servicio al Cliente realizando auditorias de control a los servicios entregados.

Entregar apoyo teórico y práctico a nuestros clientes en auditorias de Certificación.

2011    
FRUVESA 
Santiago

Empresa procesadora de vegetales hortaliza y frutas 

 


       Jefe de Aseguramiento de Calidad y Desarrollo




       Logros:

· Participo en el diseño y desarrollo de nuevos productos en procesado para nuevos requerimientos de clientes como casinos y restaurantes.
· En cuanto a Aseguramiento de Calidad mejore los procesos productivos para lograr dar seguridad y calidad en los productos implementando e implantando el sistema de calidad HACCP. Planificación y control de la producción.
· Participación en la elaboración del Plan de Aseguramiento de Calidad de la Planta. 

· Responsable de ejecutar las actividades de inducción al personal nuevo a la Compañía, en los temas relacionados con Producción, Calidad y Normativas.

· Encargada del diseño y  ejecución de inducción  de capacitación sanitaria a jefes de áreas, operarios de las líneas de producción, y de las empresas externas que prestan servicios,(aseos, certificación de productos, mantención de equipos). 
· Relación directa con los organismos oficiales fiscalizadores SEREMI de salud.

· Participación en desarrollo de productos y elaboración de fichas técnicas.

2004  - 2010
ALISERV 
Santiago
Empresa elaboradora de platos preparados (Cook and Chill,) pizzas, empanadas, Panificación y Tortas perteneciente al grupo de firmas  que se encuentran ligadas por sociedad  entre D & S y Delfau perteneciente a Wal-Mart
 


       Jefe de Aseguramiento de Calidad y Control de Calidad




       Logros:

Participo en el diseño y desarrollo de nuevos productos en platos preparados junto a gerencia de producción. Mi desarrollo se ve enfocado a:
· La purificación de recetas de las diferentes preparaciones mejorando la calidad de la utilización o modificación de las materias primas.

· Control de gramaje de productos terminado y en la adición de los ingredientes en el producto.

· Estudios de vida útil y estabilidad de nuevos producto.
· Pruebas de aplicación de nuevos insumos (colorantes, saborizantes y preservantes naturales)

· Diseño de nuevos medios de embalaje para preservar los productos transportados fuera del perímetro normal de cobertura. 

· Costeo de producto en conjunto con planificación.

· Desarrollo de Fichas técnicas de Productos terminados y  Materias Primas. 

· Desarrollo de etiqueta con las nuevas exigencias legales en cuanto a la información nutricional

· Control de inspección de envases y abarrotes.

· Implementación de la Norma de inspección por atributo en líneas productivas para mejorar la calidad final del producto.

· Mejoras operativas dentro del departamento de Aseguramiento de Calidad y Control de Calidad

Doy asistencia técnica a Gerencia y ventas para nuevas negociaciones con clientes extranjeros y nacionales en cuanto a las exigencias del producto.
 Implemente las Normas  ISO-9001 2008, BRC  y HACCP certificando la planta en un año a través del Codex Alimentarium y la Norma 2861. Dentro de la implementación participé en la creación y capacitación de varios procedimientos enfocados principalmente en la seguridad de los alimentos, desde la evaluación de proveedores, hasta los controles de despacho de producto terminado.
Desarrolle el manual de HACCP de la empresa realizando los diagramas de flujo de las 38 líneas productivas en conjunto con sus análisis de peligros identificando paso a paso las etapas productivas.
Líder del Equipo HACCP, dentro de las funciones principales, son reuniones periódicas de revisión del sistema, a cargo de los procedimientos más importantes en cuanto al sistema (RECALL; reclamos, etc.)

Llevando la administración de los reclamos de la empresa con los diferentes clientes.

Organice las actividades del personal para aumentar la efectividad como departamento tanto en el área laboral como costos por departamento. Organizo las actividades y costos del departamento de Higiene y Aseguramiento de Calidad.

Se obtuvo una mejora en la calidad microbiológica de los productos elaborados, observándose una baja de un 70% en los reclamos, realizando un estudio de las deficiencias en las diferentes etapas de producción de las líneas, logrando mejoras productivas.
Presto asesoria en mejoras productivas en cuanto a Buenas Prácticas de Manufacturas y procesos productivos buscando mejoras operacionales en cada línea.
Manejo el programa de capacitación para el personal de la planta en cuanto a BPM, inocuidad, higiene y HACCP creando las  capacitaciones con material de apoyo y organizando capacitaciones con empresas externas que nos asesoren en las necesidades inmediatas.

2001  -  2003
F&C   OUTSOURCING 
Santiago

 


       Jefe de Área Comercial y Administrativa




       Logros:

Seleccionaba la Fuerza Laboral Técnico Profesional en Laboratorio y Empresa, relacionadas con el área Farmacéutica .Fiscalizaba en terreno, el desempeño y resultado de la mano de obra contratada, conforme a las exigencias del cliente.

Realizaba la negociación comercial con el cliente.

Administraba la Sección laboral y Remuneraciones del Personal.

1994  -  2000
WATT’S  S.A.


Santiago

Jefe de laboratorio Microbiología

Logros:

Preste los conocimientos básicos para  la implementación de HACCP y las Normas ISO 9000 y 9001 en Sección “IL, Gastronómico” en cuanto al levantamiento de infraestructuras de las áreas de producción.

Dicté Curso de Capacitación de Higiene y Manipulación de Alimentos a nivel Operarios que son la base para las buenas prácticas de manufacturas.

Realice auditorias de producción a los principales proveedores de materias primas dando con esto  asistencia Técnica para la solución de problemas mejorando la calidad del insumo y por ende la calidad final del producto.

Realice análisis de Recuento Total, Coliformes Totales y Fecales, Salmonella, Hongos y Levaduras, Lactobacillus Análisis de Agua, Análisis ambientales y Manipulación.
1992  -  1993
CATEREIR S.A.

Santiago

Empresa elaboradora de platos preparados para líneas aéreas.

Asistente de Producción




  Logros:

Optimé en la relación con proveedores interfiriendo en mejoras en el procedimiento de Evaluación de proveedores y recepción de materias primas. Mejoré el proceso productivo de la Sección Industrial par el área casino. Esto se vio reflejado en un 20% de aumento en las relaciones comerciales. 

EDUCACION BASICA_________________________________________________

· 1978  -  1985
Colegio Alemán Sankt Thomas Morus

EDUCACION MEDIA_________________________________________________

· 1986  -  1989
Colegio Alemán Sankt Thomas Morus

EDUCACION SUPERIOR______________________________________________

· 1990  -  1991
UMCE

           

 Santiago

Pedagogía en Química (2 años)

· 1991  -  1992
INACAP


Santiago

Técnico en Conservación de Alimentos por Frío

Graduada con Distinción (6.8)

· 1993


INACAP


Santiago

Microbiología Industrial en Alimentos

Graduada con Excelencia (7.0)

· 2000  - 2003

UTEM 


Santiago

Ingeniería Ejecución Industrial

Graduada con Distinción (6.4)

OTROS ANTECEDENTES___________________________________________

· Alemán escrito y oral fluido.

· Inglés Técnico.

· Curso Técnico de Control y Determinación de Puntos críticos en línea de producción.

· Manejo computacional de: Word, Excel, PowerPoint e Internet.

· Curso de Auditor y manejo de HACCP  BVQI

· Curso de Auditor en  ISO9001:2008 BVQI
· Curso de Evaluación Sensorial

· Curso de Diseño y Desarrollo 

· Curso de Auditor  de BRC en DQS






Cecilia arevalo disi

Padre hurtado 920  San Bernardo 8591337

  Fono celular: 9- 3222803  
