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P E R F I L  P E R S O N A L

Graduado en Biología con experiencia en laboratorios del área de
calidad de la industria alimentaria, conocimientos sobre la gestión
documental de normas de calidad y sobre seguridad e higiene
alimentaria.

Carnet de conducir tipo B y vehículo
propio.

Disponibilidad geográfica y funcional.

Incorporación inmediata.

Disciplinado, responsable y meticuloso.

Buena predisposición al trabajo en
equipo.

Comunicativo y resolutivo

Con iniciativa.

R E F E R E N C I A S   A   P E T I C I O N 

Auxiliar técnico de laboratorio
Aguas de Solan de Cabras SA (Marzo 2024 - Diciembre 2024)

Análisis microbiológico de agua envasada por los métodos de
filtración y siembra por inclusión.
Análisis físico-químicos de aguas para determinar pH, conductividad,
dureza, niveles de cloro, nitritos y amonios. 
Lectura de placas de cultivo en medios selectivos para detección de
Coliformes, E.coli y Streptococos. Uso de método rápido de lectura
para determinar la presencia de Pseudomonas.
Control para liberación o retención de mercancía en función de los
resultados microbiológicos. Apertura de No Conformidades de
producto.
Control de producción en planta para asegurar que se cumplen los
requisitos de calidad, higiénicas y seguridad alimentaria.
Toma de muestras de superficies, sistemas de filtración y
ambientales.
Valoraciones, de soluciones para determinar porcentajes de
detergentes y desinfectantes usados en limpieza de líneas de
producción, y de baños cáusticos de lavadora para limpieza de
envases.
Verificación y calibración de equipos de laboratorio.
Preparación de medios de cultivo. Esterilización de medios de cultivo
y material de laboratorio.
Recepción, registro y gestión de muestras para muestroteca.
Mantener limpio y ordenado los equipos, material y zonas de trabajo
del laboratorio.

Técnico de calidad
Manolet Almonds sa (enero 2025 - marzo 2025)

Análisis físico-químicos del producto final, de la materia prima a la
entrada en fabrica y durante el envasado de la misma.
Preparación de muestras de materia prima y producto final para
análisis microbiológicos.
Análisis microbiológicos, mediante siembra por agotamiento en
placa, para determinar la ausencia de Salmonella spp, Listeria spp,
E.coli, Coliformes totales, Enterobacterias y Aerobios.
Controles de calidad de los productos durante su fabricación para
asegurar que cumplen con los estándares establecidos.
Registro de resultados de los controles rutinarios y finales en el ERP.
Preparación de medios de cultivo, esterilización de material de
laboratorio y destrucción de material 
Limpieza de puestos de trabajo y equipos del laboratorio.



Recogida de muestras biológicas, procesado y almacenaje.
Preparación para envíos de muestras.
Revisión el material necesario y control de stock.
Recopilación de información a pie de campo y registro de datos.

Affinity Petcare S.A. (Febrero 2021 - Diciembre 2021)
Auxiliar de laboratorio calidad e I+D

Seguimiento de estabilidad que garantice que los productos comercializados cumplen con
los criterios de calidad y seguridad.
Formación en gestión documental de ISO 9001, Arl y BRC.
Conocimientos en documentación de sistema APPCC.
Conocimientos sobre sistema de calidad para la fabricación de cosméticos (ISO 22716).
Redaccion de PNT´s.
Planificar, liderar y realizar auditorias tanto internas como externas.
Conocimiento de realización de auditorías a nivel nacional e internacional tanto éticas
como técnicas.
Mantenimiento de fichas de seguridad de los productos químicos.
Control de Calidad y Seguridad Alimentaria.
Gestión de resultados, ensayos e informes.
Realización declaraciones de conformidad y documentación necesaria para cumplir con los
requisitos legales con los clientes.

Juypal Hogar S.L. (Febrero 2022 - Abril 2023)
Técnico de calidad

Trabajando bajo los estándares y normas de calidad ISO9001, ISO15378 Y BRC. Reportando al
responsable del Departamento de calidad, tareas realizadas en el puesto:
Control de calidad al inicio de la producción.
Controles rutinarios durante la producción para asegurar que cumplen los estándares de calidad
de la empresa.
Revisar y cerrar ordenes de producción generando el CoC de los lotes.
Envío a clientes de la documentación asociada a los lotes generados, como son; CoCs, Fichas
técnicas o Declaración de conformidad.
Gestionar las No Conformidades Internas, realizando el análisis de la causa raíz, aplicando
acciones correctivas, acciones preventivas y evaluando la eficacia de las acciones preventivas.
Responsable de la gestión de EPY´S y de coordinar con la empresa de PRL las formaciones de los
empleados.  

HEIS Global. Packaging healthcare (Abril 2023 - Noviembre 2023)

Quality Assurance



Formación en Gestión de calidad ISO 9001 y GMPs.
B1 de inglés por el Instituto de Lenguas Modernas (ILM).
Curso de formación de prevención de riesgos laborales para mozo de almacén.

OTRAS FORMACIONES

Grado en Biologia

Universidad de Extremadura

H I S T O R I A L  A C A D É M I C O

Practicas curriculares en Departamento de Inmunología
Hospital San Pedro de Alcántara, Cáceres (Agosto - 2017)

Test para la detección de Infliximab en suero de pacientes. 
Ensayos para el diseño de protocolos de detección de células inmunitarias mediante el
marcaje de las mismas.
Aprendizaje del uso y aplicaciones de la citometría de flujo.
Interpretación y registro de los resultados.

Auxiliar de laboratorio control de calidad
Miguel Torres S.A. (Agosto 2020 - Octubre 2020)
Miguel Torres S.A. (Septiembre 2019 - Octubre 2019)

Durante e tiempo que trabajé como auxiliar de laboratorio de calidad realice las siguientes tareas:
Recogida de muestras de mosto al entrar en la bodega.
Análisis físico-químicos inicial (pH, grado Brix, acidez, nivel de sulfuroso y densidad) para determinar la
calidad de la materia prima y asegurar que esta dentro de los parámetros estándares determinados por la
empresa.
Monitorización de temperaturas durante el proceso de fermentación, para que en caso de
disconformidad comunicarlo al jefe de planta y mantenimiento para subsanar la incidencia.
Medición rutinaria de densidades, a pie de las tinas, de los mostos durante la fermentación para asegurar
el correcto avance de dicho proceso de fabricación.
Registro de datos en programa de gestión de la empresa.
Mantener limpio y ordenado el laboratorio, así como el material, controlar el stock de reactivos utilizados
y calibración de aparatos.


