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CONSEJONACIONAL PARAEL CAMBIO CLIMATICO
CURRICULO DEL PERSONAL PROFESIONAL PROPUESTO

23 de enero de 2024

1. Cargo propuesto Chef Ejecutivo

2. Nombre de la firma: Martinez Torres Traveling, SRL

3. Nombre del individuo: Antera Nolasco Mojica

4. Fecha de nacimiento: 01/01/1969 Nacionalidad: Dominicana

5. Educacién: Chef Ejecutiva Infotep 11/12/2017, Repostero Empresarial Infotep 11/12/2017

6. Asociaciones profesionales a las que pertenece:
La Asociacion Dominicana de Chefs (ADOCHEFYS)

7. Otras especialidades Chef Ejecutiva Infotep 11/12/2017, Repostero Empresarial Infotep 11/12/2017
8. Paises donde tiene experiencia de trabajo: Republica Dominicana

9. Idiomas Espafiol Bueno, Hablarlo, Leerlo y Escribirlo

10. Historia Laboral Encargada de cocina, Chef Ejecutivo Repostero Empresarial
Desde [Afio]: 2017 Hasta [Afi0] 2021 Vigente Empresa: Martinez Torres Traveling, SRL

Cargos desempefiados: Encargada de cocina, Chef Ejecutivo Repostero Empresarial
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Original 1 — Expediente de Compras

/UR.10.2012 CiD;T::@:?:


https://www.hostelerianews.com/adochefs-juramenta-su-nueva-directiva/#:~:text=ADOCHEFS%20es%20la%20asociaci%C3%B3n%20oficial,la%20Gastronom%C3%ADa%20Dominicana%20a%20nivel
https://www.hostelerianews.com/adochefs-juramenta-su-nueva-directiva/#:~:text=ADOCHEFS%20es%20la%20asociaci%C3%B3n%20oficial,la%20Gastronom%C3%ADa%20Dominicana%20a%20nivel
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11. Detalle de las actividades
asignadas:

- Planificacién del menu y elaboracién
de los platos

-Gestionar el equipo y la distribucion
de tareas

- Gestionar el tiempo de cocinado y
preparacion de los alimentos

-Realizar tareas administrativas

-Actualizar los menus y mantenerse al
dia en técnicas y tendencias
culinarias

12. Trabajos que ha realizado que mejor demuestran la
capacidad para ejecutar las tareas asignadas:

- Planificacion del menu y elaboracién de los platos
- Gestionar el tiempo de cocinado y preparacion de los alimentos

-Gestionar que los almuerzos y cenas salgan a tiempo con todos los
estandares de calidad e higiene

Nombre de la tarea o proyecto: Servicio de Aimuerzos y Cenas
para empleados de seguridad y vigilancia Ministerio de Salud

ARO: 2020/2021
Lugar: Ministerio de Salud
Contratante: Ministerio de Salud

Principales caracteristicas del proyecto: Planificacion y
elaboracion de almuerzos y cenas diarios
Actividades desempefiadas: Planificacién del menu y elaboracion

Gestionar el tiempo de cocinado y preparacion de los alimentos

13. Certificacion:

Yo, el abajo firmante, certifico que, segun mi mejor conocimiento y mi entender, este curriculo
describe correctamente mi persona, mis calificaciones y mi experiencia. Entiendo que
cualquier declaracion voluntariamente falsa aqui incluida puede conducir a mi descalificacion
o la cancelacion de mi trabajo, si fuera contratado.

Fecha 23/01/2024

[Firma del individuo o del rep.lres..emanta@utor;i‘zlg‘do del individuo]

Dia / Mes / Ao
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Nombre completo del representante autorizado: Miguelina Inmaculada Pefia Torres

/UR.10.2012
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