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Teresa Paola Hernández Ávila
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Ingeniero en Alimentos de la Universidad de Chile

975491323  
phernandez.alimentos@hotmail.es
Domicilio: Condominio Alborada, Francisco Bilbao 450, casa 47
Región Metropolitana
Fecha de Nacimiento: 29 de Agosto 1969

Nacionalidad: Chilena

Estado Civil: Soltera
_______________________________________________________________
PERFIL PROFESIONAL

Me considero una persona hábil en relaciones humanas, con capacidad para enfrentar desafíos, proactiva y organizada, siendo mi mayor fortaleza  el dinamismo en la toma de decisiones.

El liderazgo se ha visto reflejado en la habilidad para formar equipos de trabajo comprometidos, con metas claras, fomentando las propias capacidades y con la necesaria cuota de empatía, que hace grato el ambiente laboral.

Mis conocimientos profesionales y variada experiencia laboral me permiten cierta flexibilidad para desempeñar diferentes cargos, donde espero hacer interesantes aportes de acuerdo a las necesidades de la empresa.

En lo personal, me interesa un trabajo que permita proyectarme, utilizando las herramientas de que dispongo y donde la necesidad profesional de actualización y constante capacitación sea posible. 

ANTECEDENTES EDUCACIONALES

Educación Superior

Titulada de Ingeniería en Alimentos en 1998, de la Facultad de Ciencias Químicas y Farmacéuticas de la Universidad de Chile.

Especializaciones, cursos y Becas

Normativa IFS, Programa CER. Dictado por Daniela Poblete, encargada para Latinoamérica. Dictado en las dependencias de GCL CAPACITA, duración 32 horas, mayo 2016.

Evaluación de Riesgos aplicada a la industria de alimentos. Dictado por GCL CAPACITA, duración 8 horas, mayo 2016.

Normativas para la aplicación del etiquetado nutricional. Dictado por GCL CAPACITA, duración 8 horas, abril 2016.

Diplomado a Distancia en Gestión de Inocuidad Alimentaria 2013. Dictado por GCL CAPACITA entre mayo y noviembre 2013.

Curso FSSC-22.000, Robusteciendo la Inocuidad en la Cadena Alimentaria. Dictado por GCL CAPACITA, duración 16 horas, marzo 2013.
Curso Desarrollo e Implementación del Sistema HACCP basado en la NCh2861-2011. Dictado por GCL CAPACITA, duración 16 horas, febrero 2013.

Curso Formando Auditores Internos del Sistema HACCP. Dictado por GCL CAPACITA, duración 16 horas, octubre 2012.

Diplomado en ISO 9000:2000, Gestión en Aseguramiento de la Calidad, Auditoria Interna, dictado por la CAI, de la USACH.
Becada en Especialización en Lípidos Marinos, por el Programa ALFA de la Unión Europea, dictado en la ciudad de La Habana, Cuba, entre enero y  marzo de 1999.

Capacidades de interés

Inglés básico y técnico, hablado y escrito.

Manejo de P.C. nivel usuario en ambiente Windows.
ERP SAP Modulo MM para retail (abastecimiento).
Memoria de Tesis

Desarrollada bajo la dirección del Magíster Sr. Eduardo Castro, “Comportamiento Reológico de Pasta para Vienesas” en los años 1997 y 1998. Durante este período se desempeña como Ayudante de Investigación del grupo de Estudios Reológicos de Alimentos de la Facultad.

ANTECEDENTES LABORALES

Auditor, Coordinador de Programas

A partir de diciembre 2011 ingresa a GCL Gestión de Calidad y Laboratorios, desempeñándose como auditor, para los clientes de la cartera, en las auditorías de control de aplicación de BPM, lo que considera, muestreos en terreno (alimentos, superficies, manipuladores, agua). Además, participa en la realización de charlas de capacitación al personal bajo SENCE para sistema HACCP. Realiza auditorías de segunda parte para control de proveedores con alcance BPM y HACCP. Estas actividades pueden ser realizadas dentro y fuera de la Región Metropolitana. 
Gestor Perecibles
En septiembre 2010 ingresa a SDS Supermercados del Sur, área operaciones, como Gestor de Perecibles (Gerencia de Estandarización y Aperturas). Sus funciones comprenden la estandarización de los locales Bigger y Maxiahorro y el apoyo operacional tanto para las aperturas como para las remodelaciones. 
Para esto se desarrollan estándares respecto de los lay out para las diferentes categorías y se capacita respecto de su aplicación; se realiza levantamiento de los requerimientos de materiales y  su seguimiento de entrega, así como de los activos fijos considerados; se revisan los surtidos de los locales y se entregan recomendaciones respecto de estos; se realizan sugeridos de compra para las aperturas por categoría y proveedor. 
Jefe de Servicios de Alimentación

Para la empresa Compass-Group, área de concesiones, Grupo 3. Como Jefe de Servicios de Alimentación, le corresponde velar por la producción y distribución de la las raciones de los imputados y de los casinos de Gendarmería de Chile 
En el área de producción tiene a cargo un Jefe de Producción, maestros y personal de cocina, además de un Encargado de Calidad y un Controlador de bodega producto terminado. Diariamente  son elaboradas 3500 raciones por sistema Cook and chill para el servicio de los imputados y 400 raciones para los casinos de Gendarmería. Los servicios son desayuno, almuerzo y cena.
En el área de distribución, tiene a cargo un Jefe de Logistica y Distribución, supervisores, choferes, personal de carga y manipuladores de alimentos, para los servicios a los imputados. En conjunto la dotación a cargo es de 200 personas.
Coordinador de Aseguramiento de Calidad

En octubre 2008 se le presenta la oportunidad de participar en un proyecto que le cautiva. La empresa Ximena Montes Matte y Cia Ltda., busca una persona que se haga cargo de la supervisión de los casinos concesionados y participe en el desarrollo de un proyecto para una planta elaboradora de platos preparados. 
Durante el primer período realiza una estandarización de los procedimientos para la instalación de un sistema de HACCP y la capacitación del personal. Comienza a dar forma al proyecto de la planta de platos preparados, en su parte técnica, sin embargo, por consideraciones económicas,  se decide no continuar con el proyecto de la planta.
Jefe Operaciones Supermercado Unimarc

En marzo 2008 es contratada por la empresa Rendic y Hnos. para el cargo de sub administrador quienes en una reestructuración a fondo de los supermercados Unimarc buscan perfiles de profesionales de acuerdo a los nuevos estándares de operaciones que se están implementando. Forma parte de un equipo de administradores nuevos en la empresa con quien rápidamente forman un sólido equipo. El trabajo metódico y esmerado, el ordenamiento general y la capacidad de renovación para capturar y retener nuevos clientes son claves para este cambio. Su capacidad de trabajo y creatividad son los aportes reconocidos tanto por el personal a cargo como por sus jefaturas. Se retira para participar en un proyecto que implica desarrollo profesional.
Supervisor de Operaciones

A partir de enero 2006, ingresa a la empresa ISS Servicios Generales, empresa que se dedica a la Higiene Industrial. Se desempeña en la División Alimentos, como Jefe de Programa, donde supervisa las tareas de higiene y elabora los procedimientos, en base a las normas utilizadas por el cliente. 
Asciende, pasando a apoyar la División Institucional donde se desempeña como Supervisor de Operaciones, primero con clientes establecidos y luego se encarga de diversas aperturas de negocios. Finalmente, se encarga de uno de los negocios ícono de la empresa, con gran cantidad de personal asignado, donde desarrolla los programas de trabajo y establece como mejora, auditorías de control, desde donde se han realizado las acciones correctivas pertinentes, alcanzando en corto tiempo los estándares requeridos. 
Asistente de Aseguramiento de la Calidad y Desarrollo

A partir de enero de 2005 ingresa a Viña Undurraga S.A., donde participa en el desarrollo e implementación de los estándares de calidad y desarrollo de manuales, instructivos y planillas de control. Otras tareas son realizar seguimientos en línea y  trasporte, en bodegas producto terminado e insumos, además de inventarios con el software de gestión MFG.

Como encargada de Higiene, Orden y Ornato, debe elaborar los programas y metodologías de aseo e higiene de la planta y supervisar su ejecución. Dado que el departamento tiene a su cargo la planta de RILes, adquiere experiencia  en los controles y en  las metodologías utilizadas, así como en  la selección de proveedores de insumos y/o equipos y normas asociadas, asistiendo además a ferias y talleres.

Jefe de Producción área pacientes

A partir de junio 2000 ingresa a la empresa Sodexho Chile, donde se desempeña como Jefe de Producción  en la Clínica Alemana. Su labor esta orientada a velar por el cumplimiento de los rigurosos estándares de calidad, tanto de la producción, como los procedimientos de sanitizacion y de servicio, ya que en muchos aspectos la clínica funciona como hotelera de alta cocina. Dadas las características del contrato tiene a su cargo gran cantidad de personal, maestros, ayudantes de cocina, personal de aseo, personal de bodegas, auxiliares de piso y nutricionistas.

SubAdministrador Retail 

Encargada del área de perecibles para Supermecados Ribeiro 2 Norte a partir de noviembre de 1999. Su labor corresponde a la organización y administración del personal de las secciones a cargo velando por el normal funcionamiento del supermercado, ya sea en apertura o al cierre del local por turno.
Práctica Profesional

Realizada en la empresa Fritto Crac que elabora productos tipo snack, desempeñándose en el Departamento de Control de Calidad y Desarrollo de Productos, como inspectora. Por sus conocimientos apoya en el desarrollo de productos en Análisis por Evaluación Sensorial.

Remuneración

Solicita una remuneración líquida de $850.000.

