JORGE ALFREDO ARAÚZ CÓRDOBA
· Altos de Pedregal, Villas del Bosque calle principal, casa 159
· jorgearauzjr@gmail.com              Celular: 66070135

PERFIL PERSONAL
· Nacionalidad: 			Panameña
· Cédula: 			8-772-632
· Fecha de nacimiento:  	18 de diciembre, 1983
· Estado civil: 			Unido
· Carnés:                                      Blanco y verde
· Licencia de conducir:               Tipo E1 E2

FORMACIÓN ACADÉMICA
· Licenciatura en Biología con orientación en Microbiología y Parasitología
                        Universidad de Panamá / 2012
· Bachiller en Ciencias 
                        Colegio Félix Olivares Contreras / 2001

SEMINARIOS & CONGRESOS

· “Información Esencial de Servsafe” Consejo Internacional de Seguridad de los Alimentos (3 – 5 mayo 2012).
·   “Implementando un Sistema HACCP y Programas Prerrequisitos para el equipo HACCP”  International Global Certification (15 y 22 enero 2011).
·  “Actualización en Microbiología Clínica”.
· Idoneidad en Ciencias Biológicas #1582



TRAYECTORIA PROFESIONAL

Petite Bottling Company | Septiembre 2022 – Mayo 2023
Coordinador General de Inocuidad, Calidad y Programación (jefe de Aseguramiento de Calidad) – Responsable de desarrollo y ejecución de protocolos y procesos para el correcto funcionamiento y operación de las áreas de calidad, microbiología, preparación y saneamiento. Revisar, validar protocolos y procesos de productos desde la recepción de materia prima, producción, envasado. Coordinar, dirigir y orientar al personal bajo mi cargo a mantener el lineamiento de seguridad alimentaria, además revisión y confección de manuales HACCP/POES/BPM. 

Procesadora Monte Azul, Proyecto Hospital The Panama Clinic | Enero 2020 – Septiembre 2022
Coordinador de Aseguramiento de Calidad – Supervisar, registrar y validar productos y procesos desde la recepción de materia prima, producción y servicio de alimentos. Coordinar, dirigir y orientar al personal de la cocina a mantener el lineamiento de seguridad alimentaria, además revisión y confección de manuales HACCP/POES/BPM. 

Unidad Central de Procesos Cocina Central – Súper 99 | Octubre 2018 – Julio 2019
Encargado de Control de Calidad – Supervisar, registrar y validar el proceso productivo desde materia prima, procesos de producción y empacado. Coordinar, dirigir y orientar al personal de la planta a mantener el lineamiento de seguridad alimentaria en los más altos niveles.

Industrias Lácteas – Productos Estrella Azul | Agosto 2014 – Agosto 2018
Supervisor – Controlar el proceso productivo en todas las etapas. Coordinar, dirigir y orientar al personal de la planta en ejecución de las actividades y procesos de producción masiva de alimentos.
	
Planta de Tratamientos de aguas residuales – Proyecto saneamiento de la bahía y Ciudad de Panamá. | Marzo 2013 – Agosto 2014
Supervisor - Operador en la planta de tratamiento de aguas residuales, asistiendo en cada uno de los procesos de oxidación de materia orgánica.

Hotel Radisson Decapolis Panamá y cadenas asociadas (Hard Rock Café, Restaurante La Vitrola) | Mayo 2012 – Marzo 2013
Coordinador de Seguridad e Higiene, manteniendo la mejora continua en los procesos de seguridad alimentaria mediante la utilización del plan HACCP, BPM, SSOP en todas las áreas del hotel y restaurantes en las cadenas asociadas.

Productos Alimenticios Pascual S.A. | Enero 2011 – Marzo 2012
Encargado del Laboratorio de Microbiología en la planta de producción, llevando monitoreos microbiológicos y asistiendo como analista de línea de producción. 

Grupo Lavery Panamá S.A. | 2009 - 2011
Analista de microbiología y analista fisicoquímico de materia prima, producto intermedio y producto terminado.

Vetlab Diagnostic | 2008 – 2009
Analista en el área de Serología y Microbiología, desarrollando pruebas en el control de calidad de alimentos y derivados dirigidos a mejorar la producción del sector pecuario.

HABILIDADES Y CONOCIMIENTOS TÉCNICOS
· Habilidades y destrezas:
· Liderazgo
· Trabajo en equipo
· Proactivo / Honesto.
· Puntual.
· Rápido aprendizaje.

· Pruebas y equipos:
· Clean Trace (3M)
· Milkoscope para pruebas en lácteos 
· Lector ELISA
· Potenciómetro (Ph)
· Equipo para valorar la concentración de Co2
· Equipo para valorar la concentración de azúcar en productos grados Brix.
· Utilización de kit Neogene para micotoxinas y alérgenos.
· Colitag para presencia/ausencia de E. Coli/Coliformes en aguas.
· Pruebas físico-químicas en aguas (T°, Ph, turbidez, dureza y refractómetro para Cloro residual) Revisión y validación de sistema de agua tratada para procesos.
· Uso y manejo de montacargas.



REFERENCIAS PROFESIONALES
	Nombre
	Empresa
	Cargo
	Teléfono

	Licda. Denisse Broce
	Food Safety 3M
	Serv. Profesionales
	6747-5220

	Lic. Oliver Aguilar
	ROCHE
	Order Management
	6273-4519

	Licda. Agniezka Vega
	Promed S.A
	Asistente Quimica
	6931-2961

	Licda. María del Carmen Cano
	Kimberlyclark
	Ejecutiva de Ventas
	6378-0256



