Chef Profesional

Experiencia en:
Cocina contemporanea vy cocina int ternacional (Mexican

i Esa_,
Espafiola, Italiana, Francesa, Argentina).
Areas de interés:
Enologia vy cocina fusién.
Objetivo
El mejoramiento de platillos y creacién de nuevos con ia

de nuevo
mejor calidad en ingredientes y mejores técnicas
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Datos generales:
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Estudios académicos:

% Estudios profesionales.- Centro integral de
gastronomia Uruapan (grupo *c:f‘ va). (2008-2009).
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Experiencia profesional:

)

ompafiia. holtel victoria (Uruapan, Mich.)
eriodo. tres meses motivo practicas profesionales
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Areas de desarrollo. Sub chef
logros.- innovacion de carta e implemento de
distintivo M
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Url.- htto://www.hotelvictoriaupn.com. mx/
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Compaiiia.- Rest. Argentino Tango (Uruapan, Mich).
* Periodo.- 2008-20089.

<+ Areas de desarrollo.- Chef parrillero.

< logros.- Conejo macerado en romero a las brasas.
s Url.-
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Compaiiia.-casa el encanto

Periodo.- 25/05/11 07/1

Areas de desarrolio.- jefe de cocina

logros.- Innovacién de carta de cocina regional y
desayunos americanos, reduccién de plastico y de
productos quimicos que dafien el medio ambiente
manejo de eventos cuando estuve a cargo de la cocina
en casa el encantc

Url.-http://casaelencanto.com.mx/
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*+ Compafiia.-centro de gastronomia grupo cedva
Zihuatanejo

¢ Periodo.- un mes

< Areas de desarrolio.- asistente del chef

% logros.- coordinacién de ios alumnos y papeleo
administrativo.

< Url.-
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LAS TRES PALMAS.- Innovacion de carta manejo de
personal, costos, inventarios, disminucién en mermas y
aumento de produccion rendimiento
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