2019 - 2019

Realizar el proceso de analisis fisico-quimico y
microbioldgico de la leche y sus derivados para
determinar sus propiedades. Efectuar el trabajo en
base a normas de higiene y seguridad industrial.
Realizar el trabajo en base a buenas practica de

Practica Profesional
Supervisada

_ manufactura.
Delmer Joel Silva C.
2019 - 2019
Me considero una persona altamente Supervisién de Inocuidad en area de produccién
competente, responsable, me adapto Pasantia en el area . o ’
L . Control de calidad, supervision de procesos de
facilmente, con capacidad para laboral de control de .
. s S . . produccion, despacho de contenedores.
bajo presion. Mi objetivo profesional es calidad
poner en practica mis conocimientos
para  desarrollarme  personal vy 2018 - 2018

profesionalmente.

Pasantia en el area
de produccion de Llenado y control de clasificados de camarones.

Registro y verificacion de camarones para traslado

plantay empaque )
de estos al area congelado.

S

9733-5205
2016 - 2020
® Universidad Licenciatura en Tecnologia Alimentaria.
delmerjsc@gmail.com
2013 - 2015
@ Colegio Bachiller Técnico en Computacion.
Residencial Centroamérica
Este, Comayaguela,
Francisco Morazan
2020 - 2020
Institucion Manipulacién Segura de Alimentos.
Relaciones Interpersonales.
Football — |ectura Q
= Voluntariado
— investigacon Informatica Idiomas
MS Office: oo Inglés: ®
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