
cocinero

Operador de juegos  

Trabajé en el área de servicios de alimentación

durante ferias estatales, sirviendo refrigerios,

bebidas y, ocasionalmente, alimentos. Proporcioné

un servicio al cliente rápido y amigable en un

entorno de alto volumen y ritmo acelerado, mientras

mantenía la limpieza, organización y estándares de

seguridad alimentaria.

Responsable de gestionar y operar varios juegos de

carnaval, incluidos los juegos de peluches, brindando

atención al cliente y asegurando una experiencia

divertida y segura para los visitantes, así como

gestionando el inventario y supervisando los juegos

asignados.
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C O C I N E R O  

EXPERIENCIA PROFESIONAL 

Trabajador experimentado en cocina y servicios

de alimentación con cuatro temporadas

consecutivas de empleo legal en Estados Unidos

bajo el programa de visa H-2B. He trabajado

como cocinero, lavaplatos y trabajador de

servicios de alimentación en entornos

físicamente exigentes, incluyendo cocinas

profesionales, complejos turísticos, ferias

estatales y eventos de alto volumen.

Acostumbrado a levantar cargas pesadas,

trabajar largas horas, estar de pie durante

períodos prolongados y operar en ambientes de

ritmo acelerado, manteniendo al mismo tiempo

estándares de seguridad alimentaria y

saneamiento. Bilingüe en inglés y español,

confiable, adaptable y con un historial

comprobado de cumplimiento de contratos y una

sólida ética laboral.

Comunicación eficaz

Resolución de problemas

Gestión del tiempo

Ventas y ventas adicionales

Competencia técnica

ESTUDIOS

IDIOMAS

RESUMEN PROFESIONAL 

HABILIDADES

Residencial El Manantial,
Km10 Carretera al Sur -
Honduras

 +504 8896-0172

Paul_aldana97@hotmail.com

Cocinero

Responsable de la manipulación y preparación de

grandes volúmenes de carne para eventos y banquetes,

incluyendo la preparación desde cero, el marinado y el

cuidado adecuado de la carne. Trabajaba bajo altos

estándares de seguridad y calidad alimentaria,

garantizando una presentación consistente y un servicio

puntual para grupos grandes y eventos especiales.
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