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Experiencia profesional  

EmbaChile, Empresa dedicada al aseo industrial técnico.
Octubre 2014 – agosto 2015 
Ejecutivo comercial

Encargado de carteras de clientes en rubro Hotelero; Casinos e industrial para su mantención y retroalimentación al servicio de mejora continua.
Encargado de realizar proyecciones semanales, mensuales, captura de nuevos cliente y visitas técnicas sobre los servicios de higiene industrial.

Agroindustria El Paico S.A . Empresa dedicada a la faenación de aves para el mercado internacional y nacional. 

Marzo 2014 - julio 2014 
Jefe de turno 

Encargado de guiar el equipo de trabajo de turno noche para el aseo preoperacional,  para el cumplimiento de las distintas normativas de calidad de la empresa (nacional e internacional).
Encargado de entregar constantemente las herramientas necesarias de técnicas para el cumplimiento de los objetivos diarios del equipo de trabajo. 
Encargado de actualizar de forma constante los procedimientos de higiene y calidad de la empresa, para el cumplimiento de las distintas auditorias y fiscalizaciones (SAG)














ICB. Juan Bas Alimentos Ltda. Empresa dedicada a la producción de ají, aceitunas, sucedáneos de limón, vinagres, acetos balsámicos y salsas frías. 
 
Junio 2011 – Agosto 2013
Supervisor de Producción.   
            
Encargado de la supervisión de las líneas productivas del turno de producción (más de 10 líneas de producción con más de 100 personas a cargo). Entregado de forma periódica indicadores de producción-seguridad-inasistencia- calidad a mandos superiores. 
Encargado de Entregar las herramientas necesarias ámbito de Seguridad, productividad, higiene y sanidad (HACCP, ISO 9001-2008, BPM, BRC), a través de charlas semanales, reuniones productivas, mesas redondas y reuniones personales para cumplir con los objetivos planteados mensualmente en el área productiva.
Encargado en conjunto al equipo de trabajo de producción de la actualización de los distintos registros; instructivos y procedimientos para el cumplimiento de las normativas de la empresa.
 
ARIZTIA. Tecnología y alimentos Ltda. Empresa elaboradora de cecinas, jamones, longanizas, pates  y productos congelados. 
 
Diciembre 2006 – mayo 2011.       
  
Coordinador de Servicios Generales. 
Mayo 2010 – mayo 2011   
          
Encargado de la coordinación de los equipos de trabajos (turnos) para cumplir los objetivos apoyo productivos, higiene y seguridad en la empresa.   
Encargado de apoyar al equipo HACCP en las actualizaciones de POES (procedimientos e instructivos), gestión en Control de plagas y gestión en los residuos de la empresa. 
Encargado de coordinación y ejecución de la higiene y SANITIZACIÓN de la planta (oficinas, patios y producción).  








ARIZTA. Tecnología y alimentos Ltda. Empresa elaboradora de cecinas, jamones, longanizas, pates  y productos congelados. 
 
Supervisor de producción (Zona Cruda)                                                          
Marzo 2007 – marzo 2009 
 
Encargado en la supervisión de los equipos de trabajos para cumplir los programas de producción. Entregando las diversas herramientas (seguridad-calidad-productividad) para entregar productos inocuos a las zonas venideras.  
Encargado de planificar y entregar informes de rendimiento del turno (maquinas, líneas, accidentabilidad TPM; TVC) 
Encargado de actualizaciones y creación de procedimientos e instructivos para el Plan HACCP y normativa ISO9001-2008 del departamento.  
 

ARIZTIA. Tecnología y alimentos Ltda. Empresa elaboradora de cecinas, jamones, longanizas, pates  y productos congelados. 
 
Aseguramiento de la calidad                                  
Diciembre 2006 – marzo 2007 
 
Encargado de cumplir los controles de los distintos puntos de control y puntos críticos de control de las distintas líneas productivas (plan HACCP) 
Encargado de los análisis físicos químicos, según los distintos puntos de control y puntos críticos de control de los productos elaborados según planificación. 
 
 
FELIPE DIDIER. Alimentos Quick Meal Ltda.  Empresa de elaboración de pizzetas, empanaditas pre horneadas y para freir, sopaipillas, queques, pastas pre cocidas y salsas. 
 
Técnico de producción y  asistente administrativo.                           
Julio 2003 – octubre 2006 
 
Encargado de asesorar y ayudar en los distintas actividades de la empresa como son: inventarios semanales y mensuales de la fábrica  (bodega medio) además de  los locales de venta directa,  desarrollo de productos, charlas (producción – seguridad y BPM) y análisis microbiológicos de productos y manipuladores (según carta gantt), reportando directamente al Gerente General. 
Encargado de la supervisión del cumplimiento de las buenas prácticas de manufactura (BMP), en base a charlas y análisis microbiológicos.  
Encargado de realizar las diversas rutas de despachadores y entregar mercadería correspondiente. 

Formación académica 
 
2005		Examen de título  “Estudio fisicoquímicos de los gránulos de kéfir” Universidad de Chile – Universidad Tecnológica metropolitana. 
1997 – 2002  Universidad Tecnológica Metropolitana  
        	Ingeniero en industria Alimentaria 
Conocimientos de ciencias y de tecnología de alimentos, que permite dar soluciones tecnológicas en la industria alimentaria para obtener productos de alta calidad e inocuos, bajo las normas y las exigencias del mercado, sin descuidar la preservación y su impacto al medio ambiente. 
Además conocimiento en las áreas de ventas, administración, proyectos y biotecnología.

1991 – 1994 Instituto de humanidades Luis Campino     
 Enseñanza media completa  
 
Cursos
 
· Curso seguro de alturas, ACHS 8 horas. Junio 2015
· Investigación de accidentes ACHS. Duración 6 horas. Mayo 2014.
· Responsabilidad legal, AChs y INACAP. Duración 8 horas. Octubre 2012 
· Manejo de trauma y atención pre hospitalaria.  Academia nacional de bomberos de chile, Talagante. 16 horas. 2011. 
· Introducción de análisis de peligros y puntos críticos de control NCh 2861 of. 2004., Bureau Veritas, 12 horas, 2008 - 2012. 
· Seminario Taller: Sanidad en la industria de alimentos. Sociedad Capacitación Puangue ltda.  10 horas ,2008. 
· Técnicas de manejo de residuos sólidos, Sociedad Capacitación PUANGUE ltda. 12 horas, 2008.  
· Proveedores de Servicios de Asesoría técnica rubro agropecuario ; desarrollo de productos; BPM y elaboración de Manual de calidad PYMES, 2007-2008  Indap – Chile Compras. 
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