
Celular: (504) 33453566
Correo: melgaresmadelin@gmail.com 
Dirección: Tegucigalpa, colonia Israel norte. 

EXPERIENCIA LABORAL

Chef profesional con sólida experiencia en preparación y presentación de alimentos bajo estándares de calidad e higiene de la industria hotelera y
gastronómica. Experto en la elaboración de menús creativos, control de inventarios, gestión de insumos y coordinación de equipos de cocina en
restaurantes, eventos y banquetes.
Destaco por mi capacidad de liderazgo, trabajo en equipo, atención al detalle y cumplimiento de tiempos de entrega, garantizando siempre la
satisfacción del cliente. Apasionado por la innovación culinaria, la optimización de procesos y la implementación de técnicas modernas de cocina
para ofrecer experiencias gastronómicas de alto nivel..

Madelin Carolina
Melgares Vasquez 

Chef cocinero profesional

Práctica profesional| Hotel LQ Octubre 2024 - Marzo 2025

IDIOMAS

FORMACIÓN ACADÉMICA

Universidad Nacional Autonoma De Honduras
licenciatura en Trabajo social- Actualidad

HABILIDADES

Preparación y cocción de alimentos según estándares de calidad.

Elaboración y planificación de menús creativos y equilibrados.

Montaje y presentación de platillos con estética profesional.

Manejo de utensilios, maquinaria de cocina y técnicas modernas de

gastronomía.

Control de inventarios, gestión de insumos y almacenamiento

adecuado.

Cumplimiento de normas de higiene y seguridad alimentaria.

Coordinación de servicio en eventos, banquetes y catering.

Instituto Superacion San Francisco 

Bachillerato en ciencias y humanidades-2016-2021

Español            Ingles
Nativo         Nivel Basico

REFERENCIAS

Apoyo en la preparación y montaje de alimentos cumpliendo con los estándares de calidad e higiene propios de la
industria hotelera.
Asistencia en el servicio de alimentos y bebidas, colaborando con el equipo de cocina y coordinando acciones durante
eventos y banquetes.
Desarrollo y fortalecimiento de habilidades profesionales, como trabajo en equipo, puntualidad, atención al detalle y
eficiencia en un entorno culinario de alto estándar.
Aplicación de conocimientos técnicos en la elaboración de menús, recetas y presentación de platillos bajo la supervisión
del chef.
Participación en la innovación y creatividad culinaria, proponiendo ideas para la presentación y mejora de los platillos
bajo la guía del chef.

Lic. Daniela Alexandra Melgares Vasquez| 3339-6981

Lic. Ayleen Amador Hernández | 95533938

CURSOS
Manipulacion segura de alimentos- infop

Herramientas para servicio al cliente- infop

Academia Culinaria Hondureña 
Chef Cocinero profesional | 2022-2025
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