
Fecha de Nacimiento:

Teléfono / celular:

E-mail: alejandroflo92@gmail.com

Identidad:

Empresa y Cargo

Principales Funciones:

Fecha Inicial y Final

Empresa y Cargo

Principales Funciones:

Fecha Inicial y Final

Instituto: Instituto 21 de Octubre

Grado Academico: Bachillerato Técnico Profesional en Contaduría y Finanzas

Fecha de Inicio:
Fecha Final: 30/11/2020

Cursos Recibidos / Institución Impartidora de Curso
Orientación Sociolaboral (8 hrs), Creando mi Futuro Aquí / Libre Expresión

Habilidades para la vida (24 hrs), Creando mi Futuro Aquí / Libre Expresión

Bioseguridad (8 hrs), Creando mi Futuro Aquí / Libre Expresión

Técnicas Básicas en Gastronomía, Hotel Escuela Madrid

Aptitudes

Respeto

Trabajo en equipo

Trabajar bajo presión Contabilidad( balances, estados de resultado, balance de comprobación)

Tenacidad

Capacidad de adaptación

Facilidad de seguir Ordenes

Preparación de alimentos

Manipulación y preservación de alimentos

Manipulación del equipo de cocina 
Preparación de menu

Ada Maria del Carmen Berrios Flores

7/7/2002

9494-6798

4/2/2018

Restaurante Matambritas/ Cocinero de Area de Plancha

Claudia Castellanos

Telefono: 9799-4496

Telefono: 9620-0614

Conocimientos

Técnicas básicas en panadería

Inglés Básico

0801-2002-15999

Hotel Intercontinental/ Cocinero Area de Desayuno
Elaboración de alimentos del menú, Resurtido de bufet, servicio al cliente, elaboración de 

producción diaria, Aseo y registro de temperatura de cuarto frio y bajo cero.

01/08/2021    al 22/06/2022

Elaboración de carnes y  aves a la plancha para distintas preparaciones del menú, 

elaboración de las recetas del recetario proporcionado por el restaurante, limpieza de 

estractor de humo, lavado de plancha, lavado de freidoras, aseo general del restaurante, 

producción diaria para el area de plancha.

22/09/2022   a 15/08/2023

Daniel Alejandro Berrios Flores

Dirección:
Col. Villa santa margarita, calle principal, casa de 

alquiler, debajo de pulperia alexis

Edad: 20 años

EDUCACIÓN Y CURSOS RECIBIDOS

EXPERIENCIA LABORAL

APTITUDES Y CONOCIMIENTOS

REFERENCIAS

COMPETENCIAS TÉCNICAS


