
Experiencia

Cocción de alimentos, ya sea a la parrilla, al horno, en la plancha u otras
técnicas de cocción. Preparación de Ingredientes. Revisión y control de
inventarios de alimentos. Recibimiento y control de mercadería.  

Ayudante de cocina
Tostado cabello S.R.L | Septiembre 2023 - Marzo 2024

Encargado de cocina 
Tostado cabello S.R.L | Marzo 2024 - Julio 2024

Colaborar en la creación y actualización del menú. Supervisar y coordinar
las actividades del equipo de cocina, asignando tareas,  proporcionando
orientación y capacitación según sea necesario. Controlar los costos de
producción, identificar áreas de desperdicio. Gestión de Inventarios.
Supervisar la preparación de alimentos para asegurar la calidad y
presentación de los platos.  Relaciones con proveedores.Cocinero profesional

Instituto gastronómico de las
américas | Egresado: 2024

Formación

Apasionado de la cocina con experiencia laboral en el campo culinario. Mi
formación académica me ha proporcionado una comprensión integral de
la seguridad alimentaria, la manipulación adecuada de alimentos y la
importancia de la higiene en la cocina. Comprometido a seguir
aprendiendo y mejorando mis habilidades culinarias para crecer en mi
carrera profesional dentro de la industria gastronómica.

Sobre mí

Habilidades

Creatividad

Adaptabil idad

Atención al  Detalle

Trabajo en Equipo

Gestión del  Tiempo

Organización

Pasión por la Cocina

Samuelcabrerad.c@gmail.com

Lanus este,  Buenos Aires.

1136538331

Contacto

16/03/2004

Técnico en electrónica 
Escuela N° 9 | Secundario
completo.

David Andres Cabrera
ESTUDIANTE DE GASTRONOMÍA Y ALTA COCINA

Cocinero
The coffe store | Noviembre 2024 - Actualidad

Organizar y coordinar la salida de los platos para asegurar que lleguen en
tiempo y forma. Realizar los pedidos de insumos y materias primas
necesarias para la cocina. Controlar la recepción de mercadería,
verificando cantidades y calidad. Mantener en orden y buen estado el
area de despacho y almacenamiento.


