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Perfil Profesional

Soy un profesional versatil y polivalente, con trayectoria en gastronomia, fotografia, ventas y
mantenimiento técnico. Me desempefio como maestro de cocina, planchero y especialista en
fuegos y ahumados, con dominio en cocina caliente y desarrollo de nuevas preparaciones.
Técnico en reparacion de maquinaria gastronémica, con habilidades practicas para el diagndéstico
y resolucién de fallas. También cuento con experiencia en fotografia artistica y comercial, y en la
venta de productos eléctricos, metales preciosos y panaderia artesanal. Me caracteriza la
adaptabilidad, la curiosidad por aprender y el compromiso con la excelencia en cada proyecto.

Experiencia Laboral

Encargado de Ahumados y Cocina Caliente — Restaurante Byroots (Pucoén, Chile)

Febrero 2024 — Actualidad

Responsable de los procesos de ahumado y cocina caliente, con dominio en fuegos, planchay
control de temperaturas. Participacion en la creacion de platos y desarrollo de nuevas recetas.
Aseguro calidad, consistencia y organizacion en la mise en place.

Panadero y Vendedor — Santo Pan (Pucén, Chile)

Octubre 2022 — Enero 2024

Elaboracion de panes de masa madre y atencién al cliente. Comunicacion del valor nutricional
y beneficios del producto artesanal. Participacion en ventas y gestion de mostrador.

Ayudante de Cocinay Copero — Patio Viejo (Pucén, Chile)

Octubre 2022 — Enero 2024

Apoyo al area de cocina nocturna en la preparacion y organizacion de mise en place.
Asistencia en cocina caliente y lavado de utensilios durante turnos de alta demanda.

Ayudante de Cocina — Due Pasta (Pucén, Chile)

Marzo 2021 — Enero 2022

Preparacién de platos tradicionales italianos y pastas frescas. Organizacion de mise en place
y colaboracién directa con el chef.

Encargado de Compras y Asistente de Bartender — 4 Diablos Social Club (Chile)

Enero 2010 — Marzo 2011



Gestidon de compras para cocina y bar. Apoyo en cocteleria basica y atencion al cliente en
eventos sociales.

Formacion y Cursos

» Operaciones y Mantenimiento de Maquinaria de Alimentos — Maquinet (2018)
* Fotografia Profesional Artistica y Comercial — Killstore (2017)

* Curso Gastronomico de Comida Tradicional Italiana — Preparacion de Platos y Pastas a la
Sémola (2014)

Habilidades

» Dominio en fuegos, plancha y técnicas de ahumado.
» Conocimiento técnico en maquinaria gastronémica.
* Creatividad culinaria y desarrollo de recetas.

* Atencion al detalle y organizacion de mise en place.
 Habilidades comunicativas y orientacion al cliente.

* Fotografia gastrondmica y artistica.

» Adaptabilidad, liderazgo y trabajo en equipo.



