
Schön Sainz, Nadia Analy 

Fecha de nacimiento: 06/06/1984 

DNI: 30587016 

Nacionalidad: Argentina 

Estado civil: Soltera 

Domicilio: B. de Irigoyen 428 – Pigüé 

Cel: (02923) – 15 507639 

nadia_schon9@hotmail.com 

nadia.schon.sainz@gmail.com 

 

Educación 
Universitario 

Título: Licenciada en Tecnología Industrial de los Alimentos 

Facultad de Ingeniería y Ciencias Exactas - Universidad Argentina De la Empresa (UADE) 

Promedio: 8.50 

 

Terciario 

Título: Técnica Superior en Química y Biotecnología, orientación Tecnología Alimentaria 

Instituto de Tecnología ORT  

Promedio: 8.83 

 

Universitario 

Carrera: Medicina 

Universidad de Buenos Aires (UBA) 

CBC, 1ero y 2do año. 

 

Secundario 

Título: Bachiller con orientación en Investigación Científica 

Instituto “La Salle” de Pigüé 

Experiencia 

Laboral 

 

Julio 2017 – Actualidad en Pigüé y zona 

Directora Técnica de establecimientos de alimentos y bebidas 

Asesora externa 

Auditora 

Marzo 2010 – Mayo 2017. CABA (Ciudad Autónoma de Buenos Aires) 

ANMAT – Administración Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnología Médica 

Desempeños principales: Inspecciones – Auditorías – Evaluación de expedientes para su aprobación – Sistemas de 

Gestión de Calidad e Inocuidad – Integrante y Coordinadora de grupos técnicos – Ex miembro de Comisión para la 

actualización de capítulos de Farmacopea Argentina - Analista, entre otras. 

Septiembre 2009 – Febrero 2010. CABA 

Pasantía en ANMAT – INAME 

Dpto de Microbiología e Inmunología 

Verano 2005 – 2006 

Secretaría Laboratorio Bromatología de Pigüé. 

Apoyo escolar. 

 

Veranos del 2001 al 2005 y otras fechas interrumpidas 

Trabajos de Apicultura, apoyo escolar, ayudantías, etc.   
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Idiomas Inglés nivel intermedio. Lectura y traducciones técnicas. 

Computación Programas de estadística general y aplicada – Programación básica – Paquete Office – etc. 

Aptitudes 

personales 

Sin miedo a los cambios, abierta a nuevos desafíos y en continua búsqueda de desarrollo profesional. Proactiva, 

responsable, con ganas de adquirir nuevos conocimientos y experiencias, detallista y perfeccionista. Buen manejo 

de grupo. Trabajo en equipo. 

Conocimientos Sistemas de Gestión de Calidad e Inocuidad - Normas ISO - Normas IRAM – Sistemas Integrados – BPM -  

HACCP -  Evaluación de proveedores - Bioseguridad – Seguridad, Higiene y Medio ambiente – Diseño de plantas 

y mejoras de establecimientos - Analista técnico – entre otros. 

Cursos, 

Capacitaciones 

y 

Especialización  

(últimos 

realizados) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Registro Público Nacional de Implementadores de Sistemas de Gestión de la Calidad Agroalimentaria 

(RPNI) – Referente sobre Implementación de Buenas Prácticas de Manufactura (2021 en curso) 

 Cursos de Posgrado del Máster Internacional en Tecnología de los Alimentos (MITA) en el marco del 

Acuerdo de Cooperación Académica y Científica entre la Università degli Studi di Parma y la Facultad de 

Agronomía de la Universidad de Buenos Aires (año 2020) 

 XXI Congreso Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnología de Alimentos & XVII Congreso 

Argentino de Ciencia y Tecnología de Alimentos (2019) 

 Auditora Interna del Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP). Formación 

en IRAM. 

 “Diseño e Implementación del Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP)”. 

IRAM. 

  “Implementación de BPM para la Industria Alimentaria y Servicios de Alimentos”. IRAM. 

 “BPM para Alimentación Animal”. IRAM. 

 Actualización en “Trazabilidad en la Industria Alimentaria”. Ministerio de Agroindustria 

 “Interpretación y Análisis de Certificados de Calibración”. AKRIBIS. AKRIMET. 

 “Técnicas 5s para esquemas de BPM” – CPIA Consejo Profesional de Ingeniería Agronómica. 

 “Seminario de Sanitización, Validación y Esterilización”. EUROLAB. STERIS. 

 “HVAC en Plantas Farmacéuticas, el aire como un servicio esencial”. Fundación Pablo Cassará. 

 “Resistencia a los antimicrobianos”. ANMAT. 

 “Higiene y Seguridad laboral”. ANMAT. 

  “Agua para la Industria Farmacéutica”. Fundación Pablo Cassará. 

 “Políticas en salud pública”. ANMAT. 



 “Áreas limpias. Filtración, integridad y normativa. Instalar, validar y calificar”. Asociación Argentina de 

Farmacia y Bioquímica Industrial. 

 “Inocuidad alimentaria: Residuos de drogas veterinarias y Alérgenos en Alimentos”. AOAC International. 

 “Calificación del Equipamiento en el Laboratorio de Microbiología”. Asociación Argentina de 

Microbiología. 

 “Herramientas para el aseguramiento de calidad y la estimación de la incertidumbre de medición en un 

laboratorio de Microbiología de Alimentos”. Asociación Argentina de Tecnólogos Alimentarios.  

 “Esterilización Científica y Tratamiento de Residuos Contaminados”.  Lobov Científica - Tuttnauer 

 “XII CONGRESO ARGENTINO DE MICROBIOLOGÍA. VI Congreso de la Sociedad Arg de 

Bacteriología, Micología y Parasitología Clínica – SADEBAC. I Congreso de Microbiología Agrícola y 

Ambiental – DiMAyA”. Asociación Argentina de Microbiología. 

  “Preservación de Cultivos Microbianos”. Asoc. Argentina de Microbiología. 

 “Control y Aseguramiento de la Calidad. El entorno necesario”. Asoc. Argentina de Microbiología. 

 “Bioseguridad en el Laboratorio”. Academia Nacional de Medicina de Buenos Aires. 

 

Otras capacitaciones complementarias: Gestión de residuos patogénicos – Actualizaciones permanentes de CAA – 

Evaluación de expedientes por imagen – Capacitaciones y actualizaciones para inspectores – PCR en tiempo real –     

Seminarios Cadena de Comercialización y detección de productos ilegítimos – Farmacopea Argentina - Control 

microbiológico de medicamentos estériles y no obligatoriamente estériles - Ética y deontología profesional -     Taller de 

lectura y producción de textos - Psicología social, trabajo en equipo y resolución de conflictos – Actualizaciones 

técnicas de inglés - 1ros Auxilios, Teórico y práctico – Actualizaciones sobre nutrición – Qué   hacer ante situaciones de 

catástrofe. 

 


