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RESUMEN EJECUTIVO

Profesional de la carrera Ingenieria en alimentos, busco incorporarme a una
empresa donde pueda aplicar mis conocimientos profesionales y desarrollar mis
maximas habilidades y competencias, siendo capaz de aportar mejoras y/o
soluciones creativas para la optimizacién de recursos, procesos de mejora y
estandares de calidad, considerando las normativas, leyes y protocolos vigentes,
asociados a la Industria. Por lo demas ser capaz de asesorar y fortalecer proyectos
nacionales e internacionales de distintos productos e insumos, apoyando el
cumplimiento de las metas establecidas y objetivos que la empresa desee.

Automona, Proactiva, liderazgo y enfocada en el trabajo.

EXPERIENCIA LABORAL

Junio 2015- Actualidad 2015 Ingeniero en alimentos, LATAM AIRLINES

Principales funciones:

Diagnosticar, Crear e Implementar Buenas Practicas de Manofactura BPM por
Normas internacionales y nacionales (Reglamento sanitario de los alimentos).
Creacidon de procedimientos operacionales estandarizados y de saneamiento de
forma sistematizada y auditable aplicado a un centro de excelencia. Estos con un
formato sistematizado en cuanto a objetivos, generalidades, alcances,
responsables, diagramas de flujo, etc.

Procedimientos: Suministro de agua y hielo, prevencion contra la contaminacion
cruzada, manejo de productos quimicos, higiene del personal, control de plagas,
manejo de desechos, adulteracién de alimentos, control de producto y calidad
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incluyendo especificaciones de materia prima, mantencién de instalaciones y equipos,
condiciones de recepcidon, almacenamiento y exposicidon, trazabilidad, investigacion y
retroalimentacion de reclamos, retiro y recuperacion de productos, producto no
conforme, presencia de alérgenos, capacitacion del personal, control y evaluacion de
proveedores y calibracion.

Creacidon e implementacion de programas de limpieza y sanitizacidon considerando
frecuencias, descripciones, diluciones, eleccion de productos quimicos, etc. Asi como
programas de calibracion de instrumentos de mediciéon, mantencién de instalaciones
y equipos, manejo de productos quimicos, evaluaciones de proveedor, etc.

Creacidon e implementacion de registros considerando medidas preventivas y
correctivas en cada caso, como por ejemplo registros de almacenamiento,
temperaturas criticas en cocina, temperatura ambiente, etc.

Capacitacion a todo el personal en cuanto a gestidén de la documentacion,
sensibilizacion, manipulacién de alimentos y calidad. Considerando registro de
asistencia y pruebas en caso de ser necesario.

Creacion de lineamientos acorde a recepcion y rechazos de productos alimenticios.
Determinacion vida util y almacenamiento de materias primas, productos
procesados y no procesados en cocina, considerando comidas gourmet.

Capacitaciones vy talleres de criterios recepcion de proveedor en cuanto a
procedimiento interno, temas gastrondmicos y culinarios.

Control y evaluacion de proveedores, asignando criticidad de acuerdo a
legislacion local y vigente. Auditorias y lineamientos a proveedores criticos para
mejorar el servicio entregado.

Gestion de reclamos en cuanto a productos no conformes y por parte de clientes
(pasajeros) en cuanto a inocuidad y definiciones de estandar de excelencia.

Verificacidén, seguimiento y mantencidn de registros de planillas en puntos criticos de
control como temperaturas, productos no conformes, montaje y calidad, recepcién e
inventario de productos quimicos, tiempos de exposicidén, reclamos, higiene del
personal, etc.

Creacién, gestion y mantencidon de evaluaciones de servicio: Definicién de férmulas,
muestras criticas, programa, espacio fisico, responsables, frecuencia, porcentajes de
variacion, desviacién, etc. Contemplando lineamientos de evaluaciones sensoriales,
montaje y gramajes de cada proveedor.

Actualizacion y gestién de procedimientos.

Elaboracion de manuales de servicio de proveedores incluyendo alérgenos de la
localidad con objeto de entregar informacién tanto al cliente como en cocina
catering (proceso de produccién).

Mejoras de procesos y planes de contingencia in situ, manejo de personal,
Conocimientos de HACCP, normas extrajeras y/o locales.



Cursar multas a proveedores por no cumplir contrato de trabajo.



Marzo 2015- Junio 2015
Practica Ingenieria en alimentos, LATAM AIRLINES

Levantamiento de procesos relacionado al rubro alimentacién, considerando
legislacion vigente y excelencia de clientes en en SALON VIP
LATAM SCL.

ALISERVICE S.A Santiago Enero a Marzo de
2013

Alumna en practica, como coordinadora de calidad:

Desarrollé este cargo, para optar al titulo Técnico Profesional de Nivel Superior en
Industria de Alimentos, siempre en compafiia de una Ingeniera en alimentos con
experiencia, teniendo como principal misién, el control del cumplimiento de las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Bodega de Productos Alimenticios: realicé control a las materias primas al ingreso a
bodega, para alimentos perecibles y no perecibles, realizando control de temperatura,
(resguardo de la cadena de frio) control de condiciones de transporte vy
almacenamiento y liberacién de ellas para despacho a casinos donde destaca Festival
de Vina del Mar y colegios.

Febrero 2010- Diciembre 2012 : Responsable en promocionar
marcas de UNILEVER, San Jorge, La
Preferida y Gourmet en area de alimentos.

FORMACION ACADEMICA Titulada en basqueda de trabajo

Ingenieria en Industria Alimentaria.



Universidad INACAP

Santiago de Chile 2011 -2015

Junio a Diciembre 2015: Seminario de Titulo, “Helado tipo sherbet a base de
polen” Aprobado con distincion.

Titulacion
Octubre 2015, Obteniendo premio de mas alto rendimiento con excelencia
académica de la generacion.

Técnico Nivel superior, Industrial de alimentos.
Titulo profesional Junio 2013

Universidad INACAP

Santiago de Chile 2011-2013

Ingenieria en Industria de Alimentos Universidad
Tecnoldgica Metropolitana, Sede Macul.
Marzo a Dic 2009

ANTECEDENTES PERSONALES

Nacionalidad: Chilena
RUT: 17031243-0
Direccidn: Liucura 286, Villa del Sol. Pudahuel .
Teléfonos: 68690727
27102212
Fecha Nacimiento: 26/04/1989
Estado Civil: soltera
E-mail: espinozamarcela05@gmail.com

Santiago 2015
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