17 afos de experiencia rubro industrial, 7
afios a cargo de jefatura del area de
calidad e Inocuidad, incluyendo el
liderazgo del equipo HACCP. 4 afios como
encargada de microbiologia e
implementacion del laboratorio y 3

Afos como encargada de calidad.
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EXPERIENCIA

Cooking Innovation Center SpA.

2021 a 2024 Jefe de Aseguramiento de Calidad,
desarrollo e innovacién de alimentos

Establecer, implementar y mantener el sistema de calidad e

inocuidad.

+ Gestionar respuesta de reclamo de clientes y

gestidn de reclamo de proveedores.

' Realizar evaluacion de plantas productivas para

determinar aprobacion de

proveedores.

Liderar Equipo HACCP.

Liderar el area de desarrollo, validando pruebas, estudios de vida (til, analisis
sensorial.

Supervisar servicio de linea y asegurar calidad e inocuidad a comensales,
satisfaccion al cliente.

Innovalim SpA
2018 a 2021 Jefe de Calidad e Inocuidad

Liderar proceso de auditorias externas e internas.

' Liberar el producto retenido o disponer del mismo (segln sea el caso) acorde a los

criterios de inocuidad y calidad.

+ Informar a la alta direccidn sobre el desempefio del sistema de gestion de la
calidad e inocuidad y de cualquier necesidad de mejora.

' Liderar proceso de implementacion y certificacion IFS

' Liderar area de Microbiologia.

Innovalim SpA
2014 a 2018 Encargado de Microbiologia

Implementar el laboratorio de microbiologia.

1Realizar control microbioldgico de cada orden de produccién elaborada.
'Realizar control microbioldgico de aspectos de higiene del personal de planta,
informar a jefatura directa y a jefe de produccién en caso de alguna desviacion
para

tomar acciones correctivas pertinentes.

1Realizar analisis microbiolégico de materias primas.

1Realizar estudios de vida util.

Innovalim SpA
2010 a 2014 Encargado de Calidad

Controlar calidad de las materias primas segun especificaciones elaboradas
por el departamento de desarrollo (temperatura de recepcion, tipo de corte,
contenido de grasa, estado de envase, rotulacion de producto, fecha de
elaboracién y vencimiento, higiene transporte, condicion de carga, estado de
paletizado, aseo de bins y bandejas, temperatura del transporte)

» Monitorear calidad de productos terminados previo al despacho a clientes
(control de temperatura de inicio de carga y finalizacion de carga, control de
higiene de transporte y presentacion personal de chofer y peoneta).

HABILIDADES
Habilidades blandas

Manejo de situaciones conflictivas

Integridad

Etica del trabajo
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