
ALEJANDRA VICTORIA
PONCE GODOY

ID: 0801-1999-07108
Fecha de Nacimiento: 23/12/1998

Edad: 26 años
Col. La Sosa, calle principal, media cuadra abajo

de Escuela José María Casco
Celular:  9758-6222 / +1 786 819-4108

Email: avponce23@gmail.com
avponce9823@outlook.com 

Soy pasante universitaria de la
carrera de Lenguas Extranjeras en la
Universidad Nacional Autónoma de
Honduras (UNAH), con el 90% del
plan académico completado.
 Durante mis estudios he
desarrollado sólidas habilidades
lingüísticas que han fortalecido mis
capacidades de comunicación y
adaptabilidad.

En el ámbito profesional, tengo
experiencia en los sectores
culinario, educativo y
administrativo, demostrando
versatilidad y una rápida capacidad
de aprendizaje.
 Me considero una persona
proactiva y apasionada por el
aprendizaje continuo.

En el área culinaria he
perfeccionado mis habilidades y
también soy emprendedora, lo que
me ha permitido desarrollar aún más
mi creatividad, atención al detalle y
compromiso con la calidad,
reflejando mi dedicación y pasión
por las artes culinarias. Aunque mi
especialidad son los postres,
también tengo experiencia en la
preparación de platos de
restaurante.

A C E R C A  D E  M Í
E X P E R I E N C I A

Encargada de impulsar los medicamentos en
diferentes  formas y servicio al cliente.  
Coordinacion de activaciones de aperturas de
punto de venta. 

 Farmacias Pharmaster

Droguería Anphar

Encargada de la entrega y auditoria de
medicamentos al ANMI, validando la entrega
de manera optima. 
·Reporte diario de los ingresos de
medicamentos.

Emprendimiento Culinario

Ejecutora de proyecto en la venta de postres y
comidas.
Atención al cliente
Orientación a ventas en comida y repostería. 

Restaurante Mexicano

Cocinera en restaurante Mexicano.
Elaboración de una amplia variedad de platillos
mexicanos.
Administración y manejo de materia prima.

Tutora en Centro CDI
Tutora en diversas materias de la educación
para grupo de niños de diversas edades.
Planificaciones de estudio.
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Práctica Profesional en la Secundaria: Hotel Honduras
Maya

Gestión del inventario y compra de materias primas para el área
de cocina.
Preparación de mise en place para banquetes y eventos.
Atención al cliente durante los procesos de check-in y check-out.
Resolución de problemas y solicitudes de los huéspedes.
Supervisión de la limpieza y el orden en habitaciones, áreas
comunes y espacios para eventos.
Servicio en salones de eventos, incluyendo la organización de
banquetes y servicios de catering.
Participación activa en la planificación y ejecución de eventos
especiales.
Coordinación de los servicios de catering, garantizando la
calidad del servicio.
Aseguramiento del cumplimiento de las normas de seguridad
alimentaria y prácticas higiénicas en la manipulación de
alimentos.
Coordinación con proveedores para garantizar la calidad y
frescura de los productos adquiridos. 

Eficiencia
Trabajo en equipo
Motivación y confianza
Potencial de crecimiento
Español nativo
Inglés avanzado – Nivel C1
Francés básico – Nivel A2

ACTITUDES

Títulos Obtenidos:

Bachillerato en Administración
Hotelera -JARIMER 
Certificado por participación
curso Bocaditos de Sal -Escuela
DULCE AROMA

Carrera Universitaria:

Licenciatura en Lenguas
Extranjeras con Orientación al
Inglés y Francés - UNAH (en
curso) 

﻿Formación académica:

Primaria: Jardín escuela e
instituto JARIMER 
Secundaria: Instituto JARIMER

EDUCACIÓN

Eduardo Ávila: 9223-0962
Noemi Gutiérrez: 9762-5883
Berlin Cáceres: 3352-3988
Yorch Corea: +1 530 386-8618
José Mundo Aguilar: +1 906 430-5496

REFERENCIAS 

E X P E R I E N C I A

Grand Hotel, Mackinac Island, Michigan, E.E.U.U
/ Cocina Principal, Pastelería
Posición en la compañía : Pastelera de Línea  (Visa H2B)
Fecha: 13 de junio de 2025 – 27 de octubre de 2025
Funciones: Como pastelera de línea en la cocina principal de
pastelería del Grand Hotel, ubicado en Mackinac Island,
Michigan, E.E.U.U., trabajé en un entorno de alta demanda. Mis
responsabilidades incluían: 

Preparación y presentación de buffets de alta gama.
Elaboración de una amplia variedad de pasteles y postres.
Organización de pedidos personalizados para el servicio de
té y eventos especiales. 
Gestión del inventario de manera eficiente. 
Mantener estándares excepcionales de higiene.
Brindar un servicio de alta calidad con atención meticulosa
al detalle y una genuina pasión por la excelencia.















Carta de Recomendación del chef ejecutivo de Grand Hotel 


