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C E L I A  

A L O N S O   

H E R N Á N D E Z  

Profesional organizada, proactiva y resolutiva, con formación en Ingeniería Técnica Agrícola, 

Máster en Sistemas Integrados de Calidad, Medio Ambiente, I+D+i y PRL, y Máster en Seguridad 

Alimentaria y Trazabilidad. 

Reúne experiencia, principalmente como Técnica de Calidad, en empresas de la Industria 

Alimentaria. Especialista en aseguramiento de protocolos, estándares de calidad y seguridad para 

la adecuada fabricación de productos. Orientada a la innovación y mejora continua de procesos, lo 

cual le ha permitido contribuir desde su rol en el rendimiento de las operaciones, conforme a 

criterios de excelencia. 

 

celiaalonsohernan@gmail.com 
Cursos de formación: Trazabilidad en la industria alimentaria | Manejo seguro de los biocidas en industria 

alimentaria | Especialización en elaboración de curados y salazones cárnicos | Especialización en 

elaboración de preparados cárnicos frescos | Responsable de ISO 9000  

Títulos (certificados por IMQ ibérica): Gestor y auditor de sistemas de calidad y de sistemas 

medioambientales | Gestor de sistemas de I+D+i y de sistemas integrados 

C. Alonso, S. Álvarez, C. Palacios (2016): 

La huella de carbono en explotaciones de 

ovino de leche de Castilla y León en función 

de indicadores ambientales 

Revista Agricultura y Ganadería Ecológica. 

Nº26, 2016 

Sistemas Integrados de Calidad 

• ERP: SAGE 

• Laboratorio: TRAZIBER LYMCE 

• Sostenibilidad: NAIA 2.0  

• Diseño: AutoCAD 

• SIG: ArcGIS 

• Ofimática: Ms Office, Presto 

CANPIPORK – Productos derivados del cerdo ibérico 

Técnico de Calidad| Guijuelo, Salamanca | Ene. – Jul. 2020  

Reportando a la Directora de Calidad, responsable de la puesta en marcha de los planes de higienización 

de las instalaciones del área de producción, asegurando el cumplimiento de criterios establecidos, para la 

fabricación de alimentos en condiciones óptimas y seguras. 

- Coordinación del equipo de limpieza, conformado por 9 personas. 

- Organización de las actividades y protocolos a seguir para asegurar los objetivos. 

- Administración de los equipos de protección y limpieza. 

- Seguimiento al cumplimiento de controles de calidad y seguridad en los procesos limpieza. 

- Integración con producción para implementar mejoras y crear una cultura de higiene. 

- Controles del agua, transporte y plagas. 

- Vigilancia de los servicios externos de desinfección, desrodentización y desinsectación, laboratorios. 

- Recogida de muestras de aerobios, enterobacterias, listeria y ambientales. 

INCARLOPSA – Productos cárnicos 

Prácticas en Calidad| Guijuelo, Salamanca | Mayo – Dic. 2019  

Asistencia al departamento, en el desarrollo de las actividades para asegurar el cumplimiento de 

protocolos, estándares de calidad, en toda la cadena de producción. 

- Revisión del cumplimiento de los parámetros de proceso (T, pH, cloro, H.R., datos de mermas). 

- Valoración de resultados analíticos. Cumplimiento de BPF e higiene de las instalaciones. 

- Inspección y ensayo de los productos (catas de género). 

- Auditorías de los sistemas de gestión integrados. 

- Gestión de la documentación del área. 

- Desarrollo de formaciones en Normas de Calidad, Medioambiente, Seguridad Alimentaria. 

- Colaboración en la implantación, mantenimiento y actualización del SAE. Cumplimiento de sus 

requisitos.  

- Verificación de los puntos de control críticos correspondientes. 

LABORATORIOS AQUIMISA 

Prácticas en Laboratorio | Salamanca | Jun. – Ago. 2018  

EULEN 

Prácticas en Gestión de Medio Ambiente | Salamanca | Sept. – Nov. 2013 

• Máster en Seguridad y Trazabilidad Alimentaria (APPCC)  

Esneca Business School | Dic. 2019 – Nov. 2020 

• Máster en Sistemas Integrados de Calidad, Medio Ambiente, I+D+I y Prevención de  Riesgos 

Laborales  

UNED | 2018 

• Ingeniería Técnica Agrícola, especialidad en Explotaciones Agropecuarias  

Universidad de Salamanca | 2016 

F O R M A C I Ó N  A C A D É M I C A  Y  C O N T I N U A  

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

P U B L I C A C I O N E S  

Higiene y Seguridad Alimentaria 

Buenas Prácticas de Fabricación (BPF)  

I+D+i  Auditorías Normas ISO  

Gestión Medioambiental 

Huella de Carbono 

PRL / Seguridad y Salud 

Mejora de Procesos 

F O R T A L E Z A S  

T E C N O L O G Í A S  

Celia Alonso Hernández 
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