KARLA IVETTE JUAREZ VELAZQUEZ

INGENIERA EN ALIMENTOS | QUALITY SYSTEMS | FOOD SAFETY | CALIDAD E INOCUIDAD
Ciudad de México | 56 37 50 80 96 | karlaa-17@live.com

PERFIL PROFESIONAL

Ingeniera en Alimentos con mas de 3 afos de experiencia en manufactura de alimentos, Sistemas de Gestion de Calidad,
inocuidad y cumplimiento de requisitos normativos. Experiencia en implementacién, seguimiento y mejora de sistemas de gestion,
HACCP, Programas de Prerrequisitos (PRP), BPM, Food Defense, Food Fraud, evaluacion de riesgos, auditorias internas y
externas, investigacion de desviaciones y gestion de acciones correctivas y preventivas (CAPA). Experiencia en andlisis de causa
raiz (RCA), seguimiento de indicadores de calidad e inocuidad y colaboracion multifuncional con Produccion, Almacén y areas de
Calidad para fortalecer el cumplimiento, prevenir desviaciones y promover la mejora continua.

COMPETENCIAS
Quality Management Systems (QMS) | Food Safety e Root Cause Analysis (RCA) | CAPA | No conformidades
Management Systems (FSMS) | Desviaciones
FSSC 22000 | ISO 22000 | ISO 9001 | ISO 14001 | ISO e Mejora continua | Analisis de tendencias | KPlIs
45001 e Calidad de materias primas, procesos y producto
HACCP | BPM | PRP | Food Defense | Food Fraud terminado
Evaluacion y gestion de riesgos | Trazabilidad e  Colaboracién multifuncional con Produccién, Almacén y
Auditorias internas y externas | Cumplimiento normativo Calidad

e  SAP | Power Bl | Excel avanzado

EXPERIENCIA PROFESIONAL
GRUPO LA FLORIDA MEXICO | Analista de Sistemas de Gestién de Calidad | Mayo 2025 — Actualidad

Gestiono investigaciones de no conformidades y desviaciones de calidad e inocuidad mediante Root Cause Analysis (RCA) y
seguimiento de acciones CAPA.

Apoyo la identificacion, evaluacion y seguimiento de riesgos asociados con calidad, inocuidad y cumplimiento de requisitos
aplicables a los procesos de manufactura.

Implemento y verifico HACCP, Programas de Prerrequisitos (PRP) y controles de inocuidad, contribuyendo al mantenimiento
del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad.

Participo en auditorias internas y externas, incluyendo preparacién de evidencias, atencién y seguimiento de hallazgos y
planes de accion.

Coordino actividades con Produccion y Aimacén para fortalecer el cumplimiento de requisitos de calidad e inocuidad y prevenir
recurrencia de desviaciones.

Desarrollo y monitoreo KPIs de calidad e inocuidad, realizando seguimiento del desempefio y apoyando la identificacién de
oportunidades de mejora.

Apoyo el cumplimiento de requisitos de calidad, inocuidad y normativos mediante la revisién y seguimiento de controles
establecidos en los procesos.

PERFETTI VAN MELLE MEXICO | Inspectora de Calidad de Procesos | Septiembre 2023 — Mayo 2025

Participé en auditorias FDA y FSSC 22000, apoyando el cumplimiento de requisitos de calidad e inocuidad.

Verifiqué la implementacién y cumplimiento de Programas de Prerrequisitos (PRP) y Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
Realicé investigaciones de desviaciones de proceso y problemas de calidad mediante Analisis de Causa Raiz.

Monitoreé procesos de manufactura para verificar el cumplimiento de especificaciones y controles operativos.

Realicé la liberacion de lineas de produccion conforme a requisitos establecidos de calidad e inocuidad.

Colaboré con Produccion en la identificacion de desviaciones y seguimiento de acciones correctivas.

HARINERA ANAHUAC | Analista de Control de Calidad | Enero 2023 — Julio 2023

Realicé analisis fisicoquimicos y microbiolégicos como parte de las actividades de control de calidad.
Realicé la liberacidon de materias primas y producto terminado conforme a requisitos establecidos.
Apoyé el control de calidad mediante analisis de resultados y verificacion de requisitos de producto.
Ejecuté actividades de calibracion y verificacion de equipos de laboratorio.
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FORMACION ACADEMICA

Universidad Auténoma Metropolitana | Ingenieria en Alimentos | 2018—-2023 | Mérito Universitario
Diplomado en Gestion de Calidad e Inocuidad Alimentaria con Herramientas Moleculares y Ciencia de Datos | 2026

NORMATIVIDAD Y SISTEMAS DE GESTION

FSSC 22000 | ISO 22000:2018 | ISO 9001:2015 | ISO 14001 | ISO 45001 | HACCP | FSMA | PCQI | FMEA/AMEF | SPC | NOM-
051-SCFI/SSA1-2010 | NOM-251-SSA1-2009 | BPM | PRP | Food Defense | Food Fraud | Control de alérgenos | Trazabilidad |
Recall / Retiro de producto | Evaluacion de riesgos | CAPA | Documentacion controlada

FSMA | PCQI | FMEA / AMEF | SPC | Control de alérgenos | Trazabilidad | Recall / Retiro de producto | Documentacién controlada
SISTEMAS Y METODOLOGIAS DE CALIDAD E INOCUIDAD

HERRAMIENTAS Y ANALISIS DE DATOS
SAP | Power BI | Excel avanzado | Seguimiento de KPIs | Andlisis de desviaciones y resultados para la toma de decisiones

IDIOMAS

Espafiol: Nativo | Inglés: Intermedio (B1) — Lectura e interpretacion de documentacion técnica y normas internacionales.



