Profesional de la Gastronomia con experiencia
en el sector hotelero. Me considero muy
responsable, con iniciativa y diligente, me
gusta estar al tanto de todos los detalles para
la creacidn de experiencias inolvidables.

Me apasiona la pasteleria y el aprendizaje de
nuevas tendencias fusionado con Ia
creatividad y el uso de ingredientes locales.

Info

e Edad: 26 afios (28/08/1997)
¢ Nacionalidad: Ecuatoriana

e ID pasaporte: 1150333928

Contacto

e Direccion: Vicente Rocafuerte 3-51y
Huaynacapac; Cuenca, Ecuador

e Email: kfserrano@utpl.edu.ec

e Teléfono +593 99 867 5901

¢ www.linkedin.com/in/kfserrano

Idiomas
e Inglés competente (Hablado y escrito).
e Francés basico.

Otros
e Paquetes de Microsoft Office.
¢ Habilidades operativas en cocina fria y
caliente.
e Competencias de gestiony
administracion.

Sous-chef

Hotel Cruz del Vado by Art Hotels, Cuenca, Ecuador
Nov/2021, Trabajo actual.

e Gestion de pedidos y bodegas.

e Direccidn y capacitacién de personal.

e Administracion y control de inventarios.

e Elaboracion de menl para eventos y catering.

Jefe de Cocina
Goza Calle Larga Cuenca, Ecuador
Oct/2020 - Oct/2021
e Elaboracién de producciones.
e Puesta a punto de carta.
e Capacitacion y supervision de personal.

Primero de Cocina
Geotel Antofagasta (GHL Hoteles), Chile
Jul/2019 - Mar/2020
e Gestion de materias primas e insumos.
e Planificacién de mend y recetas estandar.
e Organizacion, supervision y capacitacion del
personal del area.

Diplomatura en gestién integral de Eventos y
Espectaculos
Universidad Blas Pascal

®* May/2022 - Dic/2022
® Cérdoba - Argentina

Licenciatura en Gastronomia
Universidad Técnica Particular de Loja
e Oct/2014 - Feb/2019

¢ Loja - Ecuador

Universidad Técnica Particular de Loja

e Técnicas de Reposteria Creativa (May/2018).

e Preparacion de Carnicos y Cocina Ecuatoriana
(May/2018).

e Chocolateria Fina y Técnicas de Reposteria
(Jun/2017).



Laborar como asesor gastronémico y couch
empresarial, basado en mi pasién por la
creacion de productos que generen
experiencias memorables.

De igual forma, desempefiarme en el area de
Alimentos y Bebidas, como chef dentro de la
industria de la hospitalidad, asi como event
planner o event staff fusionando mi gusto por
la cocina y atencidn a los detalles.

En mas sentidos, deseo dirigir y gestionar
productos gastrondmicos con impacto social,
fusionando nuevas tendencias con creatividad
y productos locales.

Mgtr. Cristina Zainiga
Gerente Hotel Cruz del Vado
* +59399844 3711
® cristina.zuniga@arthotelsecuador.com

Fernando Arévalo
Chef Ejecutivo Hotel Cruz del Vado, Cuenca, Ecuador.

e 159397 863 6843
e chefcuenca@arthotelsecuador.com

Mgtr. Franklin Rosero
Coordinador titulacion de Gastronomia UTPL

e +593 97900 5449
e jfrosero7@utpl.edu.ec

Mgtr. Mauricio Artieda Ponce
Docente Investigador UTPL

e +59398 721 7061
e mpartieda@utpl.edu.ec

Universidad Técnica Particular de Loja

e Uso de Fermenteos en la panaderia Artesanal
(2017).

e Cocina Tradicional Italiana (2016).

e La Quimica del Caramelo (2016).

e Innovacion en la Gastronomia Ecuatoriana
(2016).

Le Cordon Bleu Peru
e Cocina Francesa Clasica (Set/2017).

Ayudante de Catedra

Cocina Ecuatoriana

Oct/2016 - Feb/2017

e Asistencia al docente en clases presenciales.
e Revision de informacién.

e Ejecucidn de técnicas de cocina.

Presidente Aso. Estudiantes de Gastronomia
Universidad Técnica Particular de Loja
Oct/2015 - Feb/2018

e Elaboracion y gestidn de proyectos.

e Ejecucién de eventos.

Capacitador en Manipulacion y Creatividad
Mancomunidad Bosque Seco
Agosto/2018

e Capacitacion en BPM.

e Formulacién de recetas creativas.

Presidente de Curso
Universidad Técnica Particular de Loja
Feb/2015 - Oct/2018
e Direccidén de actividades del curso.
e Gestidon y ejecucion de proyectos profondos.

Practicante de Cocina y Pasteleria
Hotel Howard Johnson Loja - 500 horas
Abr/2015 - Oct/2016
e Asistencia en las areas de Cocina de eventos,
Panaderia, Pasteleria, Bar y Servicios.



