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PerlE

Jefe de cocina creativo y dedicado, con más de 5 años de experiencia en el sector culinario. 

Experiencia en cocina italiana, cárnicos, con conocimientos en pastelería y panadería. Lider de 

un equipo de 6 cocineros, con capacidad de gestionar los inventarios, el equipo humano de 

trabajo y crear nuevos y creativos platillos para el menú diario.
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Cocinero líder en un equipo de seis cocineros, que hacen un 

promedio de 250 platos por día, en un restaurante elegante 

especializado en carne a la parrilla.

• Dirigir la preparación y cocción de ensaladas, aperitivos, 

carnes y postres asignando tareas a los miembros 

apropiados del equipo de cocina.

• Crear elementos de menú especiales para el día.

• Programar al personal de la cocina para asegurarse de que 

todos los turnos estén cubiertos.

• Capacitación y reclutamiento de todo el personal de 

cocina.

• Comprobación de la calidad de todos los productos y 

suministros.

• Gestión de relaciones con proveedores y vendedores.
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Formaba parte de un equipo de 7 cocineros que trabajaban 

en el concurrido restaurante con 52 mesas, sirviendo 

aproximadamente 60 platillos por turno.

• Cocinaba todo tipo de pastas y pizzas, un total de 20 

diferentes platillos.

• Tenía comunicación constante con el equipo de meseros.

• Monitoreaba constantemente el inventario.

• Mantenía constantemente un espacio de trabajo limpio y 

desinfectado.

• Garantizar que se cumplían las pautas de saneamiento y 

seguridad alimentaria las 24 horas

• Sugería alternativas de ingredientes para clientes con 

restricciones de dieta.

• Mantenía la supervisión diaria en un entorno de cocina de 

alto ritmo.
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Como cocinero de Tapas y más, trabajé en un ambiente informal 

de comida española. Mis responsabilidades diarias incluían:

• Preparación diaria de alimentos.

• Cortaba y pesaba ingredientes para prepararse para el 

turno.

• Cocinaba todo tipo de pastas y pizzas, un total de 20 

diferentes platillos.

• Limpieza y desinfección de la estación de trabajo durante 

todo el día.

• Tenía comunicación constante con el equipo de meseros.

• Monitoreaba constantemente el inventario

• Mantenía constantemente un espacio de trabajo limpio y 

desinfectado.

xFócaci n

fón 018h J Presente

Sevilla

jasuói cóEinará center

Dastrono5ia á Vrtes CóEinarias

fóE 0111 J fón 011ñ

Sevilla

 CoEevio San Vvóst9n

jacNiEEer

Córsos

Mar 018h J :o, 018h MariFaAe Fe aEi5entos á ,inos en VcaFe5ia 

cóEinaria Fe MaFriF


