                                                                          CURRICULUM VITAE



1.-DATOS PERSONALES:

Nombre: Marcos Alejandro Larenas Alvarado
Fecha de nacimiento: 30 de marzo 1979
Edad: 45 años 
Mail: chefmarcos.larenas@gmail.com
RUT: 15.154.594-7
Profesión: Técnico de Nivel Superior en Gastronomía y cocina Internacional
Teléfono: 949270906
Estado civil: Soltero
Dirección: Kilometro 2 camino al volcán s/n 
Ciudad: Pucón 

2.- DATOS EDUCACIONALES: 

1° a 8° BASICO: Lo realiza en el liceo nuestra señora del rosario de la ciudad de Linares VII Región.
1° a 4° MEDIA:  Lo realiza en el Instituto profesional Javiera Carrera de la ciudad de Linares.

3.- EDUCACION SUPERIOR:

                           Realizo la carrera de Técnico de nivel Superior en Gastronomía y cocina 
                           Internacional en el Instituto Profesional Diego Portales de la ciudad de Chillan.

4.- DATOS LABORALES:

2024                Se desempeña en la actualidad como chef de eventos a privados a distintas ciudades 
Actualmente  del país. Sus principales funciones son: creación de platos de primera línea, manejo 
                         Control de presupuestos, manejo de personal, control de calidad, control de bodega
                         Elaboración y producción de platos con la finalidad de satisfacer al cliente exigente.
                       
2021 – 2023:  Se desempeño como Sous Chef de cocina del Hotel Green Park de la ciudad de 
                         Pucón. Cumpliendo trabajos encomendados por el Chef Ejecutivo: Control de 
                         Inventarios, control de calidad de materia prima, elaboración y producción de 
                         Platos para huéspedes y eventos de hotel. Ayuda de creación de carta.

 2013 – 2015: Se desempeño como Chef Ejecutivo del Hotel Green Park de la ciudad de Pucón.
                         Cumpliendo con la máxima exigencias del hotel tanto sea para salones de dicha 
                         Identidad como también de eventos, creación de menús ejecutivos y para eventos
                         Elaboración y producción de comida de alto nivel, manejo de personal, manejo
                         General de bodegas, administración completa de restorán.



2015 – 2016:  Se desempeño como Chef Ejecutivo del Hotel Nidos de Pucón Tree Lodge de la 
                         Ciudad de pucón. Su principal función es la completa administración de la cocina y
                         Restorán del hotel, manejo de personal, control de costos, control de inventario
                         Creación y elaboración de comidas de alto nivel.

2014 – 2021:  Se desempeño como Chef Ejecutivo del Centro de eventos Lowson Gastronomía de 
                          Elite de la ciudad de Temuco. Su principal función eran elaborar y crear menús de 
                          Alto nivel, educar y inspeccionar las correctas elaboraciones y producciones de la 
                          Brigada de cocina, limpieza e higiene de cocina y personal, control de inventario
                          Control de personal.

2018 – 2020:  Se desempeña como Maestro de cocina y jefe de esta en Hotel Indómito de la ciudad 
                         De pucón. Trabajo bajo recetas y elaboración de restorán de Pto. Montt. Produce y 
                         Elabora platos con concepto de mar y pastas caseras, control de inventario y de 
                         Personal. 

2019 – 2021: Se desempeña como Sous Chef del Hotel Casa Solaria de la ciudad de Pucón. Su 
                        Principal función era: Trabajar la carta establecida por el chef ejecutivo, control
                        De bodega e inventario de esta, control de personal e higiene de cocina y personal
                        Elaboración y producción de comensales. 

2013 – 2020:  Se desempeña como Chef Ejecutivo del Centro de eventos M&L Gastronomía
                         De elite de la ciudad de Temuco. Sus principales funciones fueron: Chef de eventos
                         Creación y elaboración de comidas del mas alto nivel, control de costo y personal.  

2012 – 2013:  Se desempeño como Maestro de cocina del Restobar Black Forest de la ciudad de 
                         Pucón. Su principal fusión era la elaboración y producción de comidas ya 
                         Establecidas. Correcto uso de maquinarias e implementación de la cocina 
                         Control de inventario y correcta higiene de cocina.

2012 – 2014:  Se desempeño como Maestro de cocina del Restorán Trawen de la ciudad de Pucón
                         Su principal fusión era: elaboración y producción de comidas ya establecidas por el 
                         Chef Ejecutivo, control de inventario, buen manejo de implementación de cocina. 



5.- DISPONIBILIDAD:  Inmediata 





                                                                               _______________________________________
                                                                                       Marcos Alejandro Larenas Alvarado 
                                                                                                              15.154.594-7


