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PEDROSO FANGUEIRO

Dados Pessoais

Formacéo
Académica

Objetivos

Histérico
Profissional

Data de Nascimento : 03/05/2024
Pais: Brasil

Estado: Parana

Cidade: Curitiba

Telefone: (41) 99989-826
Celular: (41) 99989-8268

email: flaviafangueiro@hotmail.com

Profissdo: Médico Veterinario

Grau Formacao: Pés-graduacdo

Instituicdo: Instituto Qualittas de Pos-Graduagdo
Estado: Parana

Conclusdo: 07/2016

Grau Formac&o: Formacdo superior completa
Instituicéo: Faculdade Evangélica do Parana
Estado: Parana

Conclusgo: 07/2014

Objetivos: Agregar mais qualidade e seguranca aos alimentos comercializados, garantindo
inocuidade dos produtos.

Area(s) de Interesse:

Responsavel técnico em supermercados que manipulam alimentos de origem animal

Inspecéo em frigorificos

Responsavel técnico em tecnologia de carnes

Pretencdo Salarial: 1.150

Resumo Profissional: Médica veterinaria pds-graduada em Vigilancia Sanitéria e Controle de
Qualidade dos Alimentos, trabalho ha 7 anos na érea de seguranca de alimentos, com
experiéncia em supermercados/hipermercados, frigorifico, entrepostos, indlstria e varejo.

Empresa: Walmart

Inicio (més/ano): 02/2017

Cargo: Responsavel Técnica

Descricdo: ? Verificagdo das lojas de acordo com a legislacdo vigente; ? Auditorias mensais


mailto:flaviafangueiro@hotmail.com

Informacdes
Complementares

para garantia da qualidade; ? Acompanhamento do recebimento, armazenamento e distribuicdo

dos alimentos. ? Acompanhamento de controle de pragas e planos de acdo para mitigac

Empresa: Embutidos Santa Felicidade

Inicio (més/ano): 11/2018

Cargo: Responsavel Técnica

Descrigdo: ? Controle de matéria-prima e controle de formulagbes; ? Elaboracéo e
implementacdo dos Programas de Auto Controle (BPF, POPs, PPHO). ? Adequacédo do
estabel ecimento de acordo com as |egislagdes vigentes; ? Desenvolvimento de rotulagem;

Empresa: Frigorifico Imperador

Inicio (més/ano): 01/2015

Cargo: Responsavel Técnica

Descricdo: ? Registro de produtos junto ao 6rgdo de fiscalizacdo (SISBI/SIP). ? Elaboragéo e
implementacéo dos PACs; ? Implementacdo do APPCC; ? Controle de qualidade dos produtos
manipulados, e avaliagOes de shelf life.

Inglés avancado, espanhol bésico e francés basico. Curso de Responsabilidade Técnica em
Servicos de Alimentacdo e Supermercados — BeQuality. Realizado entre os dias 28 e 29 de
junho de 2019. Curso de Rotulagem Geral de Alimentos — BeQuality. — Realizado entre os dias
25 e 26 de outubro de 2019 Curso APPCC/HACCP - Train to Comply. Realizado entre os dias
15 e 22 de outubro de 2020 Curso de Atualizacdo em FSSC 22000 + Auditor interno - Food
Solution — Realizado em abril de 2021.



