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	Resumen


 
Ingeniero en alimentos, con experiencia laboral en Aseguramiento de Calidad, Normativa de seguridad alimentaria, certificaciones y Auditoria de gestión de calidad. Poseo conocimiento técnico en diferentes rubros de alimentos y habilidad para el manejo de personal, gran capacidad de trabajo en equipo y excelentes relaciones interpersonales, basadas en el respeto, ética, honestidad y responsabilidad y con alta motivación para enfrentar nuevos desafíos y flexibilidad para aprender y adaptarme a distintas obligaciones.
	Experiencia Laboral


Nama Internacional- Jefa de control de Calidad  febrero 2015- Junio 2018

Importadora de legumbres, arroz, cereales, frutos secos y semillas. Envasado para Retail Walmart, Cencosud, SMU, Adelco.
· Implementación del área de calidad. Documentar y mantener actualizados manuales, instructivos, especificaciones registros y análisis.
· Recepción de materias primas y material de empaque de embalaje. Muestreo, análisis e informes técnico.
· Servicio al cliente, reclamos y devoluciones, documentación técnica.
· Manejo de documentación de proveedores y clientes, administración de documentos
· Miembro equipo de Gestión de Calidad implementando HACCP y BRC.
· Miembro de implementación Estandar Wallmart.
Nestlé Planta Maipú- Analista de Calidad Junio 2013 a diciembre 2014

 Planta Galletas Mckay.
· Encargada de Calidad de planta galletas (12 líneas de producción de galletas laminadas, extruidas y rotativas).

· Liberación de producto, manejo de producto bloqueado, manejo de incidentes y accidentes de calidad, KPI. Manejo de planilla de no conformidades y seguimiento de planes de acción.
· Auditorias de Buenas prácticas de fabricación, indicadores, KPI, planes de acción, Capacitación al personal.

· Asistencia a reuniones operacionales y comité local  líneas TPM,  diarias,  semanales y mensuales.

· Respuesta a Reclamos de clientes y consumidores, KPI, seguimientos de planes de acción.
· Control de aseo e higiene de planta, auditorias y procedimientos.

· Participación en herramienta IVPH,  proyecto Dmaic (white belt).
· Instructivos y Procedimientos Padronizados.

· Miembro en  Pilar de Calidad y Pilar Mantención Autónoma.

Jefa de Control de Calidad Linepack Febrero 2012 a Junio 2013
Empresa elaboradora de envases para salmoneras

· Encargada de implementar el laboratorio de control de Calidad

· Certificar  NCH 2909 con SGS

· Controlar la calidad de las materias primas y del proceso productivo.
· Control estadístico de proceso y Capacitación del personal.

Jefa de Aseguramiento de Calidad de Omni Nuts and Fruits Enero 2011 a Noviembre 2011. Empresa procesadora de frutos secos y frutas deshidratadas.
· Encargada del sistema de Aseguramiento de calidad y Gestión del área de control de Calidad
· Recertificación del Sistema HACCP.
· Liderar el equipo de aseguramiento de calidad.

· Liderar los procesos de Auditorías Internas, recertificación y Auditoria de clientes.
· Buscar permanentemente la mejora continua de los procesos productivos, realizando pruebas evaluando resultados.

· Implementación de Iso 9000 y Medición de Huella de Carbono

· Manejo de metodología de Laboratorio de control de Calidad, análisis microbiológicos y control  físico y sensorial de producto.

· Comité Paritario y Bipartito de capacitación.
Encargada de Control de Calidad Nutrexpa Chile S.A. Marzo 2007 a Diciembre 2010
Empresa elaboradora de productos de las marcas Cola Cao, Cereales Pillow, Pate La Piara.
· Control de calidad en materias primas, producto en proceso y producto terminado en todas las líneas.
· Integrante equipo HACCP, Implementación en planta.
· Atención al consumidor y reclamos a proveedores

· Emisión de certificados de  Calidad y Liberación de productos.

· Recepción de materias primas y MEE.
Jefe de producción Omni Nuts and Fruits Mayo 2006 a Marzo 2007 

Empresa dedicada a la importación y exportación de frutos secos. 

· Control, Planificación y optimización de la producción en todas sus etapas.
· Capacitación y Control del personal.
· Coordinadora de la implementación del Sistema HACCP.
· Encargada de la supervisión de las obras de transformación del área de producción para cumplir con requerimientos HACCP.
· Puesta en marcha de nuevo equipamiento del área.

Encargada del control de Calidad Omni Nuts and Fruits  Enero de 2006 -  Mayo de 2006  
· Encargada de implementar el laboratorio de Control de Calidad.
· Realizar análisis microbiológicos y de Aflatoxinas con métodos rápidos.

· Recepción de materias primas y análisis físicos  de los productos.

· Elaboración de Fichas técnicas. 
Inspectora y laboratorio de  microbiología control de calidad  CECTA (Centro de Estudios en Ciencia y Tecnología  de los Alimentos de la Universidad de Santiago de Chile)  1997- 2005
 Tareas realizadas:     

· Análisis microbiológicos métodos FDA e ISP.
· Auditorias higiénico sanitarias a empresas de alimentos de diversos rubros. 

· Supervisión de procesos de manipulación de alimentos. 

· Asistencia técnica  basada en la reglamentación vigente.

· Toma de muestra de alimentos  para control de calidad.

· Elaboración de Informes técnicos corrigiendo puntos de riesgos.

	Educación Superior




Técnico Universitario en Industria Alimentaria

Universidad de Santiago de Chile  1993 – 1996

Práctica Profesional  de 6 meses realizada en la Industria de Productos Alimentarios IPAL, a cargo de la elaboración y desarrollo del programa de Análisis de Riesgo y Control de Puntos Críticos (HACCP) de todas las líneas de producción de la empresa.

Ingeniero de ejecución en Alimentos

Universidad de la Serena   2001 – 2002

Seminario de Título; Inspección y muestreo estadístico en la Industria Alimentaría.
	Cursos y Entrenamientos


· Riles (Residuo Industrial Líquido) en la industria de alimentos.   Sochital  1998

· Jornada de análisis del Reglamento Sanitario de los Alimentos.   Sochital 1999

· Muestreo Estadístico de Alimentos.  INN 2000

· Curso de manejo seguro de sustancias químicas.   ACHS  2004

· Seminario de prevención y control de incendios.   ACHS  2004

· Seminario de etiquetado nutricional   Inspectorate 2006

· Curso de Supervisión eficaz de la producción   Asexma 2006

· Taller “5 S”  Sistema de gestión preventiva para el mejoramiento de la productividad, calidad y seguridad IST 2006

· Seminario Obtenga el máximo de eficiencia en su planta productiva Asexma 2006

· Curo de GMP “Buenas practicas de manufactura “ Bureau Veritas 2006
· Curso de “Implementación  del sistema de Análisis de riesgo y control de puntos críticos”    Bureau Veritas 2006

· “Buenas Prácticas de Manufactura” Asesorías Integrales  2009
·  Manejo de productos químicos 2011.
· FSSC:22000 incuidad  en la cadena alimentaria 2013
· IVPH ir ver pensar hacer metodologia resolución de problemas 2013
· Microbiología de alimentos 2013
· Curso actualización HACCP 2013
·  Ingles básico instituto Chileno Britanico 2014
·  TPM Árbol de perdidas , IPA, LUP, NCE, 5S Capability Building, Matriz de habilidades. 2014
·  Entrenamiento Dmaic Basico 1 White Belt, Entrenamiento  Obleas  Cluster AMS I 2014.

· Gestión Every Day Couching Modelo Grow 2014.

·  Actualización FSSC:22000

·  Entrenamiento en tecnologías en galletas. 2014

·  Actualizaciòn HACCP, 
· Curso BRC, BRC ENVASES,  RECALL, 2017-2018

