HABILIDADES
PROFISSIONAIS

Pesquisa

Andlises Microbiolégicas e Fisico-
quimicas

Desenvolvimento de Produtos
Seguranca e Qualidade de Alimentos
Food Fraud e Food Defense
Tecnologia de Carnes

Microbiologia de Alimentos
Conservacao de Alimentos

Inglés Bésico-Intermedidrio

HABILIDADES
PESSOAIS

Criativa

Proativa

Facilidade em aprendizado
Gestao de Pessoas
Trabalho em equipe
Motivada

Gestdo de Tempo

Solugao de Problemas

CURSOS
COMPLEMENTARES

Novo Conceito de Rotulagem
Nutricional

Food Defense e Food Fraud
Seguranca Alimentar e Manipulagéao
de Alimentos

Analise Sensorial

Excel

MASP- Metodologia de Andlise e
Solugao de Problemas
Gerenciamento de Projetos
Auditor Interno ISO 9001

Black Belt (cursando) @

PREMIOS

Mengdo Honrosa pela apresentagao
do trabalho de pesquisa "lIsolamento

de culturas deteriorantes de presunto

fatiado embalado a vdcuo
SICTEA | Out 2017

CONTATO
Tel: (24) 99933-8585

(24) 98803-8585

Email: marypragana@hotmail.com

SOCIAL

Linkedin:
www.linkedin.com/in/mariana-
pragana/

MARIANA PRAGANA

ENGENHEIRIA DE ALIMENTOS

TECNICA EM AGROINDUSTRIA
MESTRANDA

Sou Engenheira de Alimentos atualmente desempenhando a fungd&o de analista no
setor de qualidade da industria de alimentos. Possuo experiéncia com implementagéo
de Boas Praticas de Fabricag&o, pesquisa na drea de conservacdo e desenvolvimento
de produtos cdrneos e atuei em cargos de diretoria de projetos e diretoria de
qualidade na empresa jonior de engenharia de alimentos do CEFET-R3J.

EDUCAGCAO
MESTRADO HIGIENE VETERINARIA E PROESSAMENTO TECNOLOGICO DE PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL
Universidade Federal Fluminense | 2021 - atual (Previsdo de Conclusdo: Outubro 2023)
BACHAREL ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Centro Federal de Educacado Tecnolégica Celso Suckow da Fonseca | 2015 - 2021
TECNICA EM AGROINDUSTRIA
Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica Celso Suckow da Fonseca | 2013 - 2015

EXPERIENCIA PROFISSIONAL
ANALISTA DE LABORATORIO JR
VIGOR ALIMENTOS | Nov 2022 - Atual

e Readlizagdo de andlises laboratoriais (ambito fisico-quimico e microbiolégico) necessdrias para
avaliagéio dos processos, produtos finais, acompanhamentos de Shelf-Life, recebimentos de
matérias-primas e embalagens, para liberacéo de producéo e expedigdio dos mesmos. Andlises de
monitoramento ambiental e avaliagcéo dos CIP's de equipamentos. Demais atividades solicitadas.

ANALISTA DE CONTROLE DE QUALIDADE JR
VIGOR ALIMENTOS | Set 2021 - Nov 2022

e Realizag@o de andlises fisico-quimicas e microbiolégicas necessdrias aos produtos. Liberagdo de
recebimento de matérias-primas. Liberag&o de produtos e processos. Andlises de monitoramento
ambiental. Acompanhamento de etapas de processo quando necessdrio. Avaliagcéo dos CIP's de
equipamentos. Andlises de acompanhamento de Shelf-Life. Demais atividades solicitadas.

OPERADORA DE MAQUINAS |
VIGOR ALIMENTOS | Fev 2021 - Setembro 2021

e Acompanhamento das rotinas de trabalho de setores variados. Execugéo das atividades previamente
estipuladas para cada setor. Participag&o no desenvolvimento de projeto de redugéo de perdas.
Atualizacdo das documentagdes setoriais relacionadas aos procedimentos desenvolvidos.

TREINAMENTO EM BOAS PRATICAS DE FABRICACAO E COVID-19
HOTEL FAZENDA ROCHEDO | 2020

o Aplicagdo de treinamento de Boas Praticas de Fabricagéio em momento de pandemia da COVID-19
para capacitagdo dos colaboradores para o retorno das atividades.

DIRETORA DE PROJETOS E QUALIDADE
Pro Foods Jr - Empresa Junior de Engenharia de Alimentos | Fev 2018 - dez 2019

« Delineamento das atividades exercidas. Desenvolvimento dos fluxogramas de execucéo de projeto.
Lideranga de equipes. Responsdvel pela adequagéo dos projetos aos parametros de qualidade
necessdrios. Ajustes de formulacéo para atendimento das solicitagdes dos clientes. Elaboracéo de
relatérios e laudos de resultados das andlises realizadas.

BOLSISTA DE INICIAQAO CIENTIFICA - PESQUISADORA
CNP'q - CEFET-RJ| Ago 2017 -Jul 2020

o Bolsista de pesquisa nas seguintes dreas:

o Desenvolvimento de Método de Conservagdo para Estender o Prazo de Comercializagéo e a
Seguranca de Presunto Fatiado Cozido Embalado a Vdcuo - 2017 CNP'q

o Extens&o da Vida de Prateleira de Presunto Cozido Fatiado - 2018 CNP'q
o Hamburguer Bovino Enriquecido Proteicamente com Plasma de Sangue Bovino - 2019 CEFET

e Realizacéo de andlises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais para elaboragéo do produto,
validagdo do processo e determinagéo/acompanhamento do shelf-life.

o Elaboracéo de relatérios periddicos para registro de atividades e avaliagéo do desenvolvimento do
projeto.

IMPLEMENTACAO DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO
EMBRAPA| Jan 2015 - Out 2015

o Implementagdo de Boas Préticas de Fabricagéo e desenvolvimento do Manual de Boas Prdticas de
Fabricacdo em agroindistria familiar, auxiliando na adequacéo de estrutura e treinamento de
colaboradores

BOLSISTA DE EXTENSAO - PESQUISADORA
CEFET-RJ| Fev 2014 - Dez 2014

o Elaborag@o de Rotulagem Nutricional Obrigatéria para Produtos Comercializados por Pequenas
Agroindistrias em Valenga
o Producdo do artigo: Avaliagéo da Qualidade Fisico-quimica de Linguica Frescal suina e Prdticas
de Conservagé&o. Publicado na Revista Higiene Alimentar.



