
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Datos Personales 
 

   0301-1992-02639 
   29 años 
 
   Jz.92@live.com 
 
   3344-9842 / 9751-0121 
 
   Barrio Torondón, Comayagua 
 
   09 de noviembre de 1992 
 
   Comayagua, Comayagua 
 
   Hondureño 
 
   Soltero 
 
   linkedin.com/in/jeancarlozelaya 
 
 

Habilidades: 
 

• Manejo de BPM 

• Manejo de normas HACCP 

• Conocimiento en normas ISO 

   9001:2015 y FSSC 22000 

• Conocimiento en World Class 

   Manufacturing 

• Conocimiento en Programa de 5S 

• Habilidades de liderazgo 

• Manejo de personal 

• Trabajo en equipo 

• Servicio al cliente 

• Manejo de los paquetes de Office 

 

Referencias Laborales: 
 

• Tesla Urbina 

   Asesor en Sistemas de Gestión de 

   Calidad e Inocuidad 

   Celular: 9848-9872 

• Ing. Kenia Meza 

   Gerente de Sistemas de Gestión, 

   INMSA Argo International 

   Celular: 9591-4333 

• Dra. Lourdes Romero 

   Supervisor de Aseguramiento de la 

   Calidad, Cargill 

   Celular: 3316-0090 

• Ing. Oscar David Velásquez 

   Jefe de Registro Sanitario, 

   Comisariato Los Andes 

   Celular: 9869-5268 

 

Jorge Jeancarlo Xavier Romero Zelaya 
Tecnólogo de Alimentos / Pasante de Ingeniería Industrial 

 

Perfil 
 

Profesional con conocimientos en la implementación, mantenimiento, seguimiento y 

mejora continua de los Sistemas de Gestión de Calidad e Inocuidad. 

 

Formación 
 

• Ingeniería Industrial (95% de las clases aprobadas)  (2016 - Presente) 

Universidad Politécnica de Honduras, Comayagua, Comayagua 

 

• Técnico Universitario en Tecnología de Alimentos  (2012-2015) 

Universidad Autónoma de Honduras, Comayagua, Comayagua 

 

• Técnico en Computación y Bachiller en Ciencias y Letras (2005 - 2010) 

Instituto Marista La Inmaculada, Comayagua, Comayagua 

 

Experiencia 
 

• Coordinador de Bodega    (20/10/21 - Actualmente) 

Servicios Consolidados de Honduras, Comayagua 

Jefe del departamento de "Bodega", en el Centro de Entrega de Placas (IP). Siendo el 

encargado de planear, organizar y dirigir todas las actividades operativas relacionadas a 

la bodega, además del manejo del inventario. 

 

• Coordinador de Calidad e Inocuidad   (21/01/20 - 15/01/21) 

Comisariato Los Andes, San Pedro Sula 

Jefe del departamento de "Control de Calidad", siendo el encargado de dirigir y liderar el 

equipo de inocuidad, realizando diferentes tareas de supervisión, monitoreo y verificación 

en las diferentes áreas de proceso (Carnes, Deli, Panadería, Verduras, Cocina, Sala de 

Ventas), basado en Programas Prerrequisitos establecidos por la empresa. 

 

• Inspector de Sanidad e Inocuidad   (08/10/18 – 10/01/20) 

Molino Harinero Sula, San Pedro Sula 

Miembro del departamento de "Gestión de Calidad", cumpliendo las funciones de 

monitoreo, supervisión y vigilancia de los diferentes programas prerrequisitos establecidos 

por la empresa, en base a normas internacionales (ISO 9001:2015 y FSSC 22000) y así 

garantizar la inocuidad en las diferentes partes de los procesos con el fin de obtener 

productos de calidad. 

 

• Analista de Laboratorio    (22/05/17 – 31/08/18) 

LACTHOSA, Tegucigalpa 

Miembro del departamento de “Control de Calidad”, realizando todo tipo de técnicas y 

procedimientos de laboratorio necesarios para verificar que la materia prima recibida, 

producto en proceso y el producto terminado estén bajo los parámetros establecidos por 

la empresa para su calidad e inocuidad en toda la cadena productiva. 

 

Algunos Diplomas y Certificados Obtenidos 
 

• Curso de "Normas Básicas de Bioseguridad" 

INFOP | 2021 | 8 horas 

• Curso de "Introducción a la Norma ISO 9001:2015" 

INFOP | 2021 | 8 horas 

• Curso de "5s de la Calidad" 

INFOP | 2021 | 8 horas 

• Taller de "Introducción a la Inocuidad de los Alimentos" 

OIRSA | 2019 | 67 horas 

• Taller de "Análisis de Riesgo en Inocuidad de los Alimentos" 

OIRSA | 2018 | 70 horas 

• Taller de "Manipulación Segura de Alimentos" 

INFOP | 2018 | 20 horas 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

  



 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

  



 

  



 


