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EXPERIENCIA LABORAL  

MYNOR ISAAC 
XOT ZURDO 

COCINERO –  LAS BRAZAS 
AGOSTO 2018 – DICIEMBRE 2019 

FAM I L I A   
 IGLES IA  A M I G O S   
 V I A J A R  MÙSICA 

FEMENTAC ION 

 CARNICOS 

D I O S  

C O C I NA R   

A S A D O S  D E S C U B R I R  

 

 
 

Isaax720@gmail.com 

31579157 

2726 14904 0112 

EDUCACION 

AMABLE         COLABORADOR      

HONESTO           PUNTUAL                     

.             ORDENADO 

 

        

  POSITIVO        HONRADO 

  CARISMA        ALEGRE  

PAQUETE OFFICE  

COCINA 

LIDERAZGO 

BASICOS 
 COLEGIO PANAMERICANO 

2008/2010 

       DIPLOMA TERCERO 

BASICO 

DIVERSIFICADO 
 COLEGIO ROTTERDAM 

2012-2013 

TITULO BACHILLER EN 

COMPUTACION CON 

ORIENTACION CIENTIFICA. 

UNIVERSITARIO 
 MARIANO GALVEZ   

2015 - 20118 

         TECNICO EN COCINA 

INTERNACIONAL  

FINALIZADO 

ESPAÑOL 

 

INGLES 

 

¿QUIEN SOY YO? 

TIMELINE 

      RESPONSABLE    

  

ISAAC 
 

2008 

 

2010 

 

2012 

 

2013 

 

2015 

 

2016 

 

 

 

PROFESSIONAL SKILLS IDIOMAS 

30 ave. 10-79 zona 7 

Jardines de Tikal 1 

100 35 

INTERESES 

CIUDAD DE 

GUATEMALA 

2018 

 

DR. JOSUE PABLO AGUIRRE ILLESCAS                 

ALVARO ROMAN GONZALES 

AIDA AJCUC 

MEDICO Y CIRUJANO  

EJECUTIVO DE 

NEGOCIOS 

 LICDA. DISEÑO GRAFICO 

3015-6101 

4791-9745 

5222-1170 

REFERENCIAS PERSONALES 

Parrillero principal, encargado de supervisar preparaciones y guarniciones. Supervisar 

bebidas. Supervisar materia prima ingresado diariamente. Limpieza diaria de cocina y 

parrilla. Lavar vajillas, ollas y platos. Preparación y marinado de carnes. Acercamiento 

con proveedores. Apoyar en caja cuando se necesita. Preparación de platos especiales. 

COCINERO PRACTICANTE –  RESTAURANTE QUILTRO 
MARZO 2018  - JULIO 2018 

ANTIGUA 

GUATEMALA 

Preparar alimentos. Comprar los ingredientes día a día al mercado. Cocinar en servicio. 

Hacer limpieza día a día. Explicar y  definir el plato al momento de servir. Limpiar mesas. 

Lavar platos y vajillas.  Dar la bienvenida a comensales. Servir vinos y bebidas. 

INVESTIGACION 

DESARROLLO 

PRODUCTOS 

JEFE DE PLANTA – NUEVOS TERRITORIOS (SAL.GT) 
FEBRERO 2021  - ACTUALIDAD (FEBRERO 2024) 

CIUDAD DE 

GUATEMALA 
Realizar proyección de producción semanal. Verificar procesos de producción. Verificar 

resultados de producción. Costear productos nuevos. Desarrollar productos nuevos 

mensualmente. Liderar el área de producción. Proyectar compras semanales. 

Supervisar producto final. Supervisar resultados. Supervisar rendimiento de personal. 

Supervisar temperaturas cárnicas. 

UNIVERSITARIO 
 

GALILEO 

2023 – AÑO ACTUAL 

         INGENIERIA EN 

           ALIMENTOS 

2024 

 


