
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Sandra Milena Olaya Avila 

 

 HABILIDADES 
 

 EXPERIENCIA PROFESIONAL  PERFIL 
 

Comunicación 

Responsabilidad 

Liderazgo 
ería 

Trabajo en equipo 
 
 

Estudiante de 7 semestre de ingenieria de 
alimentos, tecnóloga en procesamiento de 
alimentos, con amplia experiencia en la 
cadena logistica desde los procesos de  
recepcion de materia prima, produccion, 
almacemaniento,  control de inventarios, 
coordinacion de despachos, 
documentacion de procesos y 
procedimientos, elaboracion de planes de 
saneamiento para licitaciones de 
programas de alimentacion escolar, 
implementacion de sistemas de gestion de 
calidad, inspecciones y auditorias a 
proveedores, implementacion y 
seguimiento de BPM y HACCP en plantas 
de produccion y casinos, ademas brindar  
capacitaciones de acuerdo a la 
normatividad vigente. 
Capacidad de trabajar en equipo aportando 
ideas de mejoramiento continuo, 
pensamiento critico y de analisis, efocado 
al logro de los objetivos y resultados 
establecidos por la organización.  

Dirección Cra 17b #60 a-35 |  Email: samy.019@hotmail.es |  Teléfono 3133058560  |   

  | 

 

Jefe Inmediato : Andrea Pardo 

Telefono :7436568 

Cel : 310 8190938 

Multimodal Spress S.A.S/ Supervisora de Calidad 

 
Periodo: abril 2017- Actualmente 

Funciones: 
 

 Elaboración e implementación de planes de saneamiento. 

 Capacitaciones al personal, HACCP y BPM. 

 Acompañamiento a visitas e interventorías de los entes de 

regulación. 

 Verificación y seguimiento a los registros y formatos de calidad  

 Apoyo e inspección a los procesos de recepción de materia 

prima. 

 Trazabilidad de los productos ofertados. 

 Visitas, inspecciones y auditorías a proveedores. 

  Inspección del proceso de recepción de materia prima. 

 Seguimiento a las trazabilidades de los productos. 

 Administración de personal a cargo. 

 Inspecciones y auditorias a casinos de centros carcelarios. 

 Revisar documentación, limpieza y desinfección de los 

vehículos  

 Inspección al proceso de despacho de producto terminado. 

 Verificación de los procesos de almacenamiento, controlando el 

método de rotación PEPS. 

 Dar respuesta a las PQR generadas por el cliente, buscando la 

solución adecuada. 

 Capacitación al personal de producción de alimentos en los 

comedores escolares asignados a los PAE de la región 

Cundiboyacense. 

 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Alimentos Express / COORDINADORA DE PLANTA 

 
 Periodo: Ene 2017 – Mar 2017 
 

Sur Colombiana de Inv. / SUPERVISORA DE DESPACHOS 

| POSTE OCCUPÉ 

SALLE DE SPORT 
 

Jun 2016 – Nov 2016 
 

Funciones: 
 

 Planeación de la producción de diaria  

 Coordinación del cargue de vehículos de distribución. 

 Acompañamiento a visitas de los entes de control. 

 Coordinación y revisión de los procesos de recepción de materia 

prima. 

 Manejo y coordinación de personal de conductores y auxiliares 

de bodega.  

 Dirigir los procesos de ensamble de refrigerios. 

 Proporcionar respuestas oportunas a las PQR generadas por la 

secretaria de educación. 

 Planeación de rutas de distribución. 

 Administración de inventario de producto terminado según 

sistema PEPS. 

 Organización de turnos de trabajo. 

 Almacenamiento de contramuestras y disposición final de las 

mismas. 

 Capacitación al personal sobre manipulación de alimentos y 

plan de saneamiento. 

 Manejo de documentación de calidad. 

 Revisión de la documentación y control de la limpieza y 

desinfección de los vehículos. 

 

 

Jefe Inmediato : Nubia Rey  

Telefono :  316 2414777 

 

Funciones: 

 
 Planeación y programación de despachos diarios. 

 Revisión de los protocolos de limpieza y desinfección de los 

vehículos. 

 Capacitación al personal de despachos, conductores y auxiliares 

de ruta sobre BPM y manipulación de alimentos. 

 Administración de inventario de producto terminado. 

 Seguimiento y solución a novedades en ruta. 

 Aplicación de las novedades en colegios y su afectación a las rutas 

diarias. 

 Garantizar la salida de producto terminado de acuerdo a los 

estándares de la secretaria de salud. 

 Diligenciamiento de formatos de calidad asignados al área de 

despachos. 

 

 

Jefe Inmediato : Alexander Castro  

Telefono : 321 2405045 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

RESTAURANTES DON JEDIONDO / COORDINADORA 
DE CALIDAD 

 
Ene 2016 – May-2016 
 
Funciones: 

 
 Auditar puntos de venta a nivel nacional. 

 Verificación de las BPM en puntos de venta. 

 Manejo y auditoria de documentos de calidad  

 Capacitación al personal manipulador de alimentos. 

 Auditoria a la presentación de los platos ofertados. 

 Verificación e inocuidad de inventarios en puntos de venta. 

 Garantizar la exactitud en las medidas de los ingredientes de los 

platos ofertados. 

 Revisar la aplicación de los planes de saneamiento y control de 

plagas en los puntos de venta. 

   

 
Jefe Inmediato : Elizabeth Páez 

Telefono :  311 2199485 

 

REST CAFÉ OMA / ASISTENTE DE PRODUCCION 

 
Ene 2015 – Dic-2016 
 
Funciones: 

 
 Supervisión y apoyo a los procesos de producción. 

 Control y auditorias al producto terminado. 

 Auditoria a los pesos del café en los procesos iniciales y finales. 

 Verificación de las áreas de almacenamiento controlando la 

temperatura y la humedad relativa. 

 Entregar los residuos de producción a los proveedores para su 

disposición final. 

 Diligenciamiento de los formatos de calidad de la planta en el área de 

producción. 

 Revisión de las BPM en el área de producción. 

 Conteos de las cantidades de producto a despachar. 

 
   

 

Jefe Inmediato : Maria Jose Paredes  

Telefono :  2440820 

 

LA CAMPIÑA / AUXILIAR DE REFRIGERIOS 

 
Ene 2012 – Jun 2014 
 

Funciones: 

 
 Verificación y registro de pesos y temperatura de materia prima. 

 Inspección de aseo, orden, temperatura de los vehículos de los 

proveedores. 

 Control y registro de temperatura de los cuartos de refrigeración. 

 Inspección del orden, aseo de la planta de producción. 

 Registro del producto no conforme generado en el proceso de 

producción. 

 

  

   

  

   



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

Universidad Nacional Abierta y a Distancia 

Universitario: Ingeniería de alimentos (BECADA) 

Actualmente – 7 Semestre 

 EDUCACIÓN  REFERENCIAS 

Rocío Moncada  
Ingeniera de alimentos  
Teléfono: 317 4584277 
 
Ivonne Montoya 
Ingeniera de Interventoria 
Teléfono: 300 2243113 
 
Andrea Pardo 
Directora de Calidad 
Telefono: 310 8190938 
 
Marlon Valderrama  
Coordinador de logística 
Telefono 312 4131993 
 
 

Tecnológico: Tecnóloga en Procesamiento de alimentos 

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA 

Graduada: 2011 

Técnico: Técnica Profesional en procesamiento de alimentos 

Graduada: 2009 
 
Curso: Básico de panadería 

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA 
 Graduada: 2008 

 
 Controlar la rotación del producto de acuerdo al sistema PEPS. 

 Toma de contramuestras y almacenarlas de acuerdo a los estándares 

de la secretaria distrital de educación. 

 Supervisión del personal. 

 Acompañamiento de las interventorías de la secretaria de educación y 

secretaria de salud. 

 

 

 
  

 

   

 

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA 

Bachillerato: Bachiller Técnica en procesamiento de alimentos 

Colegio Guillermo Cano Isaza  
 
Graduada: 2007 


