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CURRICULUM VITAE

1 - Datos personales:

Apellido: ESPEJO

Nombres: Cecilia Eugenia

Doc. de Identidad N° 21.857.231

Titulo de grado: Licenciada en Bromatologia
Fecha de nacimiento: 25 de abril de 1971

Edad: 51 afios

Nacionalidad: Argentina

2 - Formacién académica
2.1- Formacién de grado

Titulo Secundario:  “Técnico Quimico Industrial”’, egresada de la Escuela Ing.
Marcelo Arboit BTQ 4-216. Afio 1989.

Titulo Universitario: “Licenciada en Bromatologia”, expedido por la Facultad de
Ciencias Agrarias, Universidad Nacional de Cuyo. Ao 1997.

2.2- Formacién de posgrado
“Especializacion en Docencia Universitaria”. Universidad Nacional de Cuyo-1999

Cursado completo: “Doctorado en Ciencias de los Alimentos”. Posgrado Corporativo
Regional. Universidades Nacionales de Cuyo, de San Juan, de San Luis y de La Rioja.
2000 a 2003.

Diplomaturas: Gestién del Estado (2018). Industria 4.0 (2021)

3 - Actuacion profesional

1- Instituto Nacional de Tecnologia Industrial — Centro Mendoza
Antigliedad total: 27 afios

- Actualmente me desempefio en la Direccion Técnica de Alimentos de la Region
Cuyo

- Realizo el seguimiento de gestion del Sector Alimentos que incluye la actividad de:
Departamento de Servicios Analiticos, Departamento de Calidad e Inocuidad y
Departamento de Desarrollo de Cadena de Calor.

- Cumplo responsabilidades dentro del SGC, especificamente en la aplicacion del
Sistema de Calidad en los laboratorios de ensayos de la Regién Cuyo.

- Responsable de definir lineas estratégicas de trabajo del area, objetivos.

- Realizo actividades de representacion institucional

- Realizo el seguimiento de Convenios y otros organismos.

- Promover relaciones interinstitucionales.

- Coordinar y verificar tareas diarias del personal a cargo.
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- Facilitar oportunidades de crecimiento para el area en relacion con los objetivos
actuales de la Institucion, entre otro

- Propongo actividades estratégicas del sector

-Reviso y redacto proyectos para la presentacién en fuentes de financiamiento.
Proyecto Snacks saludables 2021 —Convocatoria Contra el Hambre

- Participo en juntas de desemperio y evaluadoras.

- He realizado::

- La gestidn para la adquisicion de mas de 25 equipos para el area.

- Planificacion de formacion de recursos humanos.

- Direccion y codireccién de tesis de grado y postgrado.

- Respuesta a asistencia técnica.

-He dictado cursos relacionados sobre Hojalata y control, Conservas entre otros.
Luego de mi desvinculacién he dictado clases teéricas como profesor invitada en
Universidad Nacional de Cuyo en Catedra de Microbiologia

-He dictado cursos sobre Buenas practicas Laboratorio, Agua, Microbiologia,
Conservas, Validacion, Inocuidad Alimentaria entre otros.

- He recibido formacion en gestién: Capacitacion en gestion: Mddulos de Gestidon
INTI y participado en el programa de Capacitaciéon INTI “Lideres de proyecto”.
Cursado de los modulos dictados. Aprobado- Afio 2010-2011

- He implementado méas de 15 nuevas técnicas microbiolégicas aumentado la oferta
tecnolégica. Ademas de ensayos de envases de hojalata y carton

-He realizado la Implementacion sistema de calidad ISO 17025 y de métodos
normalizados en analisis microbiol6gico de alimentos, aguas e insumos.

- Redaccién y coordinacion de los sig proyectos tareas adicionales: Capacitacion,
Inocuidad Alimentaria y Aplicacion de Técnicas moleculares y Agua.

- He asistido a diversas industrias regionales en el control, identificaciéon y monitoreo
de riesgos biolégicos, procesos térmicos, entre otros.

Por otra parte, he realizado andlisis fisicoquimicos y microbiolégico de aguas,
efluentes, aditivos, confituras, conservas, encurtidos, productos deshidratados,
mostos, vinos y otros. Manejo de instrumental: espectrofotometro UV-visible y
espectrofotébmetro de absorcion atémica.

Otras experiencias laborales en: Industria elaboradoras de pulpas concentradas de frutas,
Elaboracion de chacinados.

4 - Actuacién Docente

Antigtedad nivel medio: 18 afos
Antigiedad nivel universitario: 13 afios

1- Nivel universitario: Catedra de Quimica Analitica de la Facultad de Ciencias Agrarias,
Universidad Nacional de Cuyo. Cargo docente: Ayudante de Segunda. Cumpliendo
funciones desde setiembre a diciembre de 1994. Céatedra de Control de Envases y
Embalajes, Carrera Lic. en Bromatologia de la Facultad de ciencias Agrarias,
Universidad Nacional de Cuyo. Ayudante de Segunda, desde setiembre de 1995 hasta
agosto de 1997. Jefe de Trabajos Practicos, dedicacion simple, desde setiembre de
1997 hasta Junio 2007.

2- Nivel Medio: Asignatura Quimica Analitica Escuela 4-188 de Padre lacono - Maipu -
Mendoza. Desde marzo de 1993 hasta la fecha.
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3- He dirigido tesis de grado y posgrado

4- Actualmente participo del dictado de clases teéricas de la Céatedra Microbiologia |,
como profesor invitado

5 - Formacién personal
5.1- Cursos, Jornadas y Seminarios

Participacién en mas de 120 cursos, jornadas , congresos y seminarios desde 1991 a la
fecha, referidos a temas de Ciencias de los aliementos, Tecnologia Alimentaria, Inocuidad
alimentaria, Microbiologia, Liderazgo, Lideres de proyecto, Gestion Publica, Herramientas
de Gestion, entre otros.

Se describen los principales cursos realizados los ultimos 3 afios y hasta la fecha:

-Seminario Nuevas Herramientas de Gestion de Empresas Agroalimentarias.
organizado por el Gobierno de Mendoza y Uncuyo. Afio 2016

- Indicadores de Gestién, organizado por INTI. Afio 2017

- Simposio Nacional e Internacional sobre Alimentos en la Alimentacién Animal,
organizado por Uncuyo. Afo 2017

- FSPCA Preventive Controls for Human Food. Titulo obtenido PCQI- FDA. Afio 2017

-Diplomado en Gestion de Recursos del Estado, organizado por el Gobierno de
Mendoza y Uncuyo. Afio 2017 y 2018

-Mébdulos sistema de Innovacién: Creatividad |, Como gestionar los Riesgos,
organizado por INTI. Afo 2017-2018

- Summit Techonologies Food, organizado por Enfasis. Afio 2018

- Sistema de innovacion 2019

- Diplomatura en Industria 4.0- INTI . 2021

- Dictado de curso PCQI-FDA — Edicién 2019, 2021,2022

- Curso para mandos medios. Organizado por INTI 2022.

- Dictado de curso Microbiologia de Conservas — 2022

- Entre otros.

6 - Idiomas e Informaética

1- Conocimientos de inglés basico

2- Conocimientos de programas informaticos y estadisticos

7- Trabajos de investigacion
He participado en méas de 30 trabajos de investigacion con diferentes instituciones
de ciencia y técnica
8 — Publicaciones:
En Revistas con Referato
2003 — Medina R, Zimmermann M, Dupertuis L, Espejo C, Amadio C, Raimondo E y

Dip. G. — Aceite esencia. de tomillo con antioxidante y conservador de hamburguesas
funcionales, Revista de la Facultad de Ciencia Agrarias — ISSN Tomo XXXV — N° 2 —
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afo 2003. Ediciones Académicas de la Facultad de Ciencias Agrarias de la Universidad
Nacional de Cuyo — Mendoza Argentina (pag. 13 a 23).

Titulo Estudio de factores que afectan los procesos de difusion de sddio, acido lactico y
oxigeno durante la elaboracion y su incidencia en aspectos nutricionales de aceitunas
en conserva.

Autor/es: Gascon A, Surtis C, Cerchiai E, Maldonado M, Raimondo E, Dip G y Col.
Revista: publicado en el Cd de resumenes del Simposio de Nutricion, Tecnologia
Alimentaria y Salud — Cérdoba.

Afo: Junio del 2003.

Péaginas: Trabajo 127

Titulo: Avances del Estudio de Factores de Difucion del Sodio y el Oxigeno Disuelto en
la elaboracion de aceitunas en conserva y la incidencia nutricional en el producto final.
Autor/es: Gascon A, Zurits C, Raimondo E, Dip G, y Col.

Revista: En prensa se va a publicar en el Cd de resiumenes del Congreso Alimentos en
el Siglo XXI. Aflo: Octubre 2003.

Publicidad en Medios de Prensa Escritos

Envases para frutas y Hortalizas frescas. Articulo publicado en el Diario Loa Andes 15
de noviembre de 2003.

Microbiologia de las frutas y verduras- Entrevista- Radio-2015

Microbiologia de carnes- Entrevista — Radio La Pampa 2016-2017

Lic. Cecilia Espejo

Enero 2023




