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24 de enero de 2024

CONSEJO NACIONAL PARA EL CAMBIO CLIMATICO Y MECANISMO DE DESARROLLO LIMPIO

Funcion Prevista en el Contrato

Chef ejecutiva

1. Apellidos: Infante

2. Nombre: Erika

3. Fecha y Lugar de Nacimiento:

4. Nacionalidad: Dominicana

5. Estado Civil: Soltera

6. Formacion:

(CNCCMDL) Paginalded

Curriculum Vitae

EXPERIENCIA PROFESIONAL DEL PERSONAL

PRINCIPAL

7. Direccion, teléfono, fax, correo electrénico:

Instituciones Fecha Titulacién
Universidad 1995-2000 | Lic. En Administracién de Empresas Hoteleras
Catolica Santo
Domingo
ARTECHEF- Agosto Taller en cocina cubana y caribefia
Habana Cuba 2009
Universidad Enero 2011 | Diplomado en Gestion y Arte Culinario
Dominico
Americano
Instituto  Culinario | Julio 2016 | Diplomado en Pasteleria & Panaderia, Avalado por la
Dominicano Universidad Interamericana de PR
Instituto ~ Culinario | Agosto Diplomado en Alta Cocina Avalado por la Universidad
Dominicano 2016 Interamericana de PR

8. Conocimientos lingtisticos:

/UR.10.2012

1 e



Espafiol e Ingles

(De 1 a 5, siendo 5 el nivel mas alto)

Pégina2ded

Idioma

Nivel Pasivo Hablado | Escrito
Espafiol Lengua Materna 5 5 5
Ingles 2do idioma 2 2 2

9. Afiliacion a organismos profesionales:

10. Funcién actual: Chef

11. Otras competencias. (informatica, etc):

12. Afios de experiencia profesional: 15 afios de experiencia

13. Cualificaciones Principales: Administrar con eficacia el tiempo

14. Experiencia especifica en paises no industrializados:

15. Experiencia Profesional:

Fecha Lugar Emr;:irzzs;g(;rga Cargo Descripcién del trabajo
Marzo Santo Domingo | Proyecto para | Coordinadora | Responsable del desarrolio de los
2017, TASTE Santo | Gastronémica programas de los Master Class y
Mayo Domingo - Eventos Culinarios Especiales en
2018 CREATO el marco de la feria Gastronémica
Taste 2017 & 2018. Logramos
desarrollar por primera vez un
programa de charlas y clases
magistrales con profesionales de la
cocina y gestién de Alimentos &
Bebidas, nacionales e
internacionales. Teniendo una
participacion diaria de 200
personas, durante los tres dias del
evento, siendo esta actividad la
mas exitosa de la feria segln
encuestas pos evento.
Mayo Santo Domingo | Proyecto para | Coordinadora Responsable de la coordinacion
2017 el Banco | de eventos general del evento, contratacion de
Popular espacio, suplidores, personal,
Dominicano seleccion de vinos, montaje,
Cena control de presupuesto,
Maridada decoracién, coordinacién de
PRUEBA UN servicio a 100 comensales com-un:j-.
CHIN DE RD menu de 7 tiempos. Diréctora“de | -
del Chef Comunicaciones y //Rélaciones |
Leandro Diaz Publicas Chef Ins!rubfofé/g cargo |
DiSTRIBUCION [ <, (55
Original 1 - Expediente de @dmpras
/UR.10.2012 . W A
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del Programa de Cocina Basica del
ICD

Octubre
2015
Septiembr
e 2016

Santo Domingo

Instituto
Culinario
Dominicano

Directora de
Comunicacion
es
Relaciones
Plblicas Chef
Instructora a
cargo del
Programa de
Cocina Basica
del ICD

Responsable del desarrolio de las
estrategias de comunicacion,
relaciones publicas y ventas de la
institucién. Asi como el desarrolio
del programa de Cocina Bésica.
Vale destacar que durante mi
gestion se increment6 el cupo de
los participantes a los talleres y
diplomados en un 35% en
comparacion al mismo periodo en
afios anteriores. Ademas de Ia
suma de patrocinadores como
fueron Kah Kow Rizek y Productos
Familia. En cuanto a las clases de
los talleres de cocina basica
manejamos mas de 10 grupos
diferentes todos entre 12 y 15
estudiantes por seccién. Siendo
este uno de los programas con
mas rentabilidad en el instituto.

Enero-
septiembr
e 2015

Santo Domingo

Natural
Unidos

by

Chef Ejecutiva

Responsable de la apertura del
Café Natural de Almacenes Unidos
de la Ave. Sarasota. Encargada del
desarrollo general del concepto del
Café, desarrollo del menq,
contratacién y entrenamiento del
personal, seleccién y depuracién
de suplidores, gestién de compras,
atencion al cliente, control de
costos, estandarizacién de recetas
y procedimientos, foostylist y
fotografia del ment board.

Marzo
2006
Octubre
2011

Santo Domingo

Nestlé

Chef Ejecutiva

Encargada de la planificacién
estratégica, estudios de
preferencia del consumidor, asi
como desarrollo de un panel
sensorial entrenado para Ia
aprobacién de productos. Tuve
bajo mi tutela el desarrollo de
proyectos culinarios para las
categorias de Lacteos, Bebidas,
Culinarios, Nutricién, Confiteria,
Café y Cereales para el Caribe
Espafiol (RD, PR, Cuba y

16. Varios.

/UR.10.2012

Publicaciones y Seminarios:

Co-autora- Libro “Tu Compariera en la Cocina, Vol. Il de Carnation”

msm_%' aoy 4. f
Original 1- Expedientg
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Editora de la Revista mensual “Guia del Bienestar de Nestlé 2007-2011"
b. Referencias:

1BU
Original 1
/UR.10.2012
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8 Successiul aampietea’ the course.
Pro;ect 2003: Level 1
: (8 Hours)

June 19, 2008

ORACLE"

Eduzacion Parrner
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