Veracruz, Ver., a 1 de Septiembre de 2011
A quien corresponda:

A través de la presente reciba mis saludos y aprovecho la ocasión para  hacerle llegar mi Currículo Vitae como un primer paso para evaluar mis posibilidades de trabajo en su organización para ofrecerle mis servicios como CHEF – Cocinero Instructor  contando con  más de 18 años de experiencia en alimentos y bebidas. 

Puedo aportar a su organización un enfoque de calidad y eficacia en el área del desarrollo de producción, conservación de alimentos, elaboración de receta estándar básica y complementaria, elaboración de formatos y capacitación del personal. 

En el área de producción y servicio, conocimientos en gastronomía internacional y mexicana, repostería, coctelería, conocimientos del distintivo H, escultura en hielo, cocina prehispánica, cocina vegetariana, Panadería mexicana, panadería internacional, repostería para diabéticos, control de muestras testigo, manejo de costos, manejo de inventarios, compras, elaboración de menús. Por otra parte estoy habituado a trabajar en equipo y cuento con experiencia en lo administrativo y operativo de alimentos y bebidas en restaurant, comedores industriales y experiencia en impartir cursos y docencia en el área gastronómica.
Les agradecería que mantuviesen el carácter confidencial de esta solicitud de empleo. Si les parece conveniente, pueden ponerse en contacto conmigo para concertar una entrevista en la fecha que mejor les convenga. 

            

Sin más por el momento y en espera de que la información presentada le sea de utilidad, me despido de usted.

A t e n t a m e n t e 

_______________________________________

Chef Juan Enrique Méndez González.

CURRÍCULO VITAE.
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JUAN ENRIQUE MENDEZ GONZALEZ

DIRECCIÓN:
Azueta # 856 
Entre  Flores Magón y  V. Carranza

Col. Centro 

Veracruz, Ver

Teléfono:

                   Nextel ID 92*1016366*1

                   Nextel Tel. 01(229) 2-79-63-78
                   Tel. 01(229) 2-60-50-33

              

Correo electrónico: enriquetlax@hotmail.com
                                  
· Información personal.

Estado civil:                                   Divorciado 

Edad:                                               37 Años 

Lugar de nacimiento:                 Tlaxcala, Tlax.

Nacionalidad:                               mexicana 

Familia:                                           2 hijos
RFC:                                                 MEGJ740703 

Afiliación IMSS:                              6188740091 11 

· Formación Profesional.

1982 – 1987             Primaria (Jaime Torres Bodet)  (Certificado) 

Tlaxcala, Tlax. 

1988 – 1991             Secundaria (Ricardo Flores Magón)  (Certificado) 

Veracruz, Ver.

1993 – 1996             Preparatoria (Leyes de Reforma)  (Certificado) 

            Tlaxcala, Tlax. 

1997 – 1999              Técnica: Instituto Tecnológico de Gastronomía y Turismo A.C.  (No contaba con Registro ante la SEP).

Puebla, Pue. 

2001 – 2003             Universidad: Universidad del Valle de Puebla (trunca)                                      Licenciatura en Gastronomía 

Puebla, Pue.  

2007                        certificación ante secretaria de trabajo y                       .                               previsión social (S.T.PS.)
[Certificación]  CHEF  instructor INDEPENDIENTE

Registro y certificación de 75  cursos en el área gastronómica.

Veracruz, ver. 

Experiencia profesional 
1998 – 1999             Salón de Eventos Sociales Astoria (Puebla, Pue.) 

[Puesto]  Ayudante de Cocina 

Actividades desarrolladas: Inicio de prácticas escolares, posteriormente por mi buen desempeño adquirí trabajo de planta preparando servicios de banquetes  para 1000 pax.

1999 – 2000             Qualiti Servís (Puebla, Pue.)

[Puesto]  Sup. Chef 

Actividades desarrolladas: Supervisor de personal y encargado del  manejo higiénico de alimentos, procesos de producción, técnicas culinarias, control de personal, recepción de materia prima y montaje de platos.

Algo importante aprendí a improvisar y tomar el control del servicio, para aproximadamente de 300 a 2000 pax. Por evento, en unas haciendas en Atlihuetcia Puebla. Pue.

 

2000 – 2001             Hotel Real Tlaxcala (Tlaxcala) 

[Puesto]  Gerente de A y B 

Actividades desarrolladas: En este lugar me encargaba del inventario de bar, logística, administración, supervisión antes, durante y después de cada jornada de trabajo, estandaricé las recetas de bar y cuando era necesario entraba de apoyo a cocina en la elaboración de platillos y la empresa me dio la oportunidad de tomar algunos cursos.

 

2001 – 2002             SEAPSI, Comedores Industriales 

[Puesto]  Supervisor 

Actividades desarrolladas:  Supervisar las normas higiénicas de producción, conservación de los alimentos, personal con el uso adecuado de equipo de seguridad, técnicas culinarias, toma de temperaturas durante procesos de producción y conservación, desinfección de frutas y verduras, desinfección de equipo, loza y plaqué, mantenimiento del comedor y uso correcto de cofias, cubre bocas, el adecuado lavado de manos, llevar un control de aceptación de platillos, control de mantenimiento de cámara de conservación y capacitación del personal en técnicas culinarias, como corte, procesos de cocción para evitar mermas en producción, el comedor contaba con el distintivo H.

2003 – 2004             HOTEL VILLA CORTEZ *****  TENERIFE ESPAÑA 

[Puesto]  CHEF  

Actividades desarrolladas: Mi labor como chef o jefe de partida del restaurant de gastronomía Mexicana en este Hotel fue montar nueva carta con platos de diferentes regiones de México, estandarización de recetas, capacitación de personal, localización de proveedores en Madrid y realizar  banquetes temáticos al igual que buffet. 

2004-2007                Hotel Hacienda La Escondida en Huamantla,                                 Tlaxcala

[Puesto]  CHEF  

Actividades desarrolladas: Mi labor como chef montar nueva carta de platos mexicanos aprovechando los productos de la zona como el huitlacoche, escamol, gusano de maguey, mixiote, pulque, etc.
Dando una nueva presentación con un poco de cocina fusión y nueva cocina mexicana para el concepto del hotel que es una antigua hacienda Mexicana realizando estandarización de recetas, capacitación de personal en manejo Higiénico de alimentos, etc.

2006-2007                instituto culinario de veracruz
[Puesto]  CHEF  instructor

Actividades desarrolladas: Mi labor como chef instructor en el área teórica y práctica en bases culinarias, cocina vegetariana, francesa, repostería, cocina mexicana, española etc. encargado de impartir cursos al público en general.

2006-2007                GRUPO CEDVA

[Puesto]  CHEF  instructor

Actividades desarrolladas: Mi labor como chef instructor en el área teórica y práctica en bases culinarias, cocina vegetariana, francesa, repostería, cocina mexicana, española etc. encargado de impartir cursos al público en general.

2006-2007                Colegio Gastronómico Le Chef College

[Puesto]  CHEF  instructor

Actividades desarrolladas: Mi labor como chef instructor en el área teórica y práctica en bases culinarias, cocina vegetariana, francesa, repostería, cocina mexicana, española etc. encargado de impartir cursos al público en general.

2006-2011              Taller de Cocina Veracruz
http://tallerdecocinaveracruz.blogspot.com/
[Puesto]  CHEF  instructor INDEPENDIENTE

Actividades desarrolladas: Mi labor como chef instructor en el área teórica y práctica en bases culinarias, en los siguientes temas,
1. Principios y Bases de la Cocina 2. Conocimiento de los utensilios de cocina y  lenguaje culinario 3. Manejo Higiénico de los alimentos 4.  Cocina Mexicana 5. Cocina Francesa 6. Cocina Italiana 7. Cocina Española 8. Cocina del Mar 9.  Cocina Oriental: China, Japón 10. Panadería 11. Repostería 12. Técnicas de Preparación de bebidas (Coctelería) 13. Técnicas de servicio de comedor 14.Costos de alimentos y bebidas  15. Enología y Maridajes 16. Artes Gastronómicas escultura en hielo) 17.- Banquetes y Catering.
EL CONTENIDO CURRICULAR DE LOS CURSOS ESTA BASADO EN LAS NORMAS TECNICAS DE COMPETENCIA LABORAL DE S.T.P.S.
Actualmente:
Me encargo de impartir cursos de capacitación en el área de Gastronomía al público en general, imparto capacitación a empleados  en empresas de A y B, y ofrezco diplomados de especialidad en gastronomía Mexicana a extranjeros.
2006-2011              Radiofónica XEU de Veracruz
Colaboro dando asesoría en el área gastronómica dentro del programa “Cocina Familiar” de la estación radiofónica XEU 930 AM del Grupo Pazos de Veracruz, Ver. 

Referencias Laborales.
· Edith Freyre Gómez 

Reportera y Conductora XEU de Veracruz 

Domicilio: Ocampo 119, 6° piso, Edificio Pazos, Col. Centro
Veracruz, ver

TEL: 01-229-98-90-240 

 

· Lic. Berenice Juárez 
Coor, Administrativa. Gral.
Colegio Nacional de Enseñanza Técnica S.C.

Veracruz, ver

TEL: 01-229-932-64-00 

 
· Instituto Culinario de Veracruz, A.c.

Chef Decano, Stefan Hodel 

Veracruz, Ver

TEL: 01-229-93-50-792 

 

· Taller de Cocina Veracruz
Centro De Capacitación Gastronómica Para el Trabajo.

Chef.  Guadalupe Zúñiga Muro.
Veracruz, Ver

TEL: 01-229-2-79-63-59
· Objetivos personales.- Superación personal y profesional, tomando cada situación de la vida como retos y aprender de todo, 

· Aficiones.- Me gusta mi profesión el estar asistiendo a eventos relacionados a mi profesión.
· Cursos y Congresos tomados.

•Curso de Cultura Empresarial para la competitividad, Impartido por Secretaria de Turismo, CONALEP  y La Secretaria de Economía. 

•Taller de Administración Hotelera para MP y MES, Turísticas, impartido por Secretaria de Turismo, Secretaria de Economía, Asociación de Hoteles y Moteles e IPN. 

•Curso en Capitán de Meseros, Impartido por Secretaria de Turismo y el Gobierno de Tlaxcala. Tlax. 

•Curso de Costos de  Alimentos y Bebidas, Impartido por la Canirac Delegación Tlaxcala. Tlax. 

•Curso de Manejo Higiénico de Alimentos, Impartido por Secretaria de Turismo Delegación Tlaxcala. Tlax.  

•Participación en el II Congreso sobre patrimonio Gastronómico y Turístico en América Latina y el Caribe, impartido por la Secretaria de Turismo, Gobierno de Puebla y la UNESCO. 

•Conferencia de Administración de Comedor y Bar, Impartida por la Maestra, Maria del Carmen Morfin Herrera, catedrática en la Universidad de las Américas. 

•I Congreso de meseros impartido por Secretaria de Turismo y el Gobierno de Tlaxcala. Tlax.

•Curso de Gastronomía realizado en el marco del III Acuerdo Tripartito de Formación Continua y/o del Fondo Social Europeo, organizado por la Federación Canaria de Comercio, Hosteleria y Turismo de Comisiones Obreras realizado en Madrid. España. 

•II Congreso de Meseros impartido por la Secretaria de Turismo de Tlaxcala y el Gobierno de Tlaxcala con instructores del Centro de formación y capacitación de meseros Servir Bien México S.C.

Certificación ante Secretaría del Trabajo y Previsión Social como instructor independiente en el área gastronómica con un programa y manuales.
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