JUAN CARLOS ZUNIGA SAUCEDO

OBJETIVO
Buscar de manera integral el desarrollo y la superacién personal aportando a
la sociedad todos los conocimientos adqumdos en mi experiencia laboral y
al mismo tiempo ayudar a nuevas generaciones a involucrarse al desarrollo
del pais.

EXPERIENCIA LABORAL

Enero del 2002 a la fecha

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE NAYARIT .
Docerte de la carrera de Turisno

» (lases de “Alimentos y Bebidas”

» Clases de “cocteleria y técnicas de servicio”

» Trabajos administrativos y de tutorias a alumnos.

» Elaboracién de programas de estudio.

Marzo del 2002
ICATEN Plantel Tepic.

Instructor de Gastronoma.
» Instructor de cursos de gastronomia.

Diciembre del 2000 a Abnl del 2003
Hotel “Ejecutivo Inn”

Gererte de A limentas -y Bebidas — Chef E jeatiw

» Supervision y organizacién de las cocinas del Hotel
» Administracion del area de A y B.

» Promocion y ventas en eventos especiales.

= Instructor de capacitacién laboral.

Mayo de 1993 a diciembre del 2000
Hortel Buganvillas

Ohf Ejeanrwo
» Supervision y organizacion de la cocina del Hotel
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» Planeacion de estrategias de promocion.




Julio de 1992 a Febrero de 1993

Restaurant Bar “La Palapa” Antillas Holandesas

Irstructor y Sous Chef

» Capacitacion al personal para cocina Mexicana

= Responsable de la preparacién y supervisién de la cocina mexicana
= Asesor de la empresa

Enero de 1991 a Mayo de 1992

Nayar Club Campestre

Obef E jecutivo

= Supervisién y organizacién de la cocina y comedor
= Planeacién de eventos especiales.

= Control de costos

Enero de 1990 a Enero de 1991

Restaurant Bar Espafiol “Parador de Burgos”
Chef E jeativo

» Supervisién y organizacién de la cocina y comedor
» Planeacién de eventos especiales.

» Control de costos

Diciembre de 1988 a Diciembre de 1989
Restaurant Bar “La Bocana”
Capitéin de Mesercs

» Supervisién del servicio de comedor.

Enero a Noviembre de 1988
Hotel “Fiesta Americana Tijuana”

Codrero de especialidad
» Responsable de la parrilla ysalseo

Noviembre de 1986 a diciembre de 1987
Restaurant Bar “La Gran Via”

Gerente Gereral

» Supervisién y coordinacion del restaurante
» Responsable de compras

» Responsable de promocién y ventas.



Juzio de de 1985 a Noviembre de 1986

Restaurant Bar “Chante Clair”

Cearero A

a Responsable del area de preparacion niesa caliente.

Diciembre de 1984 a Mayo de 1985

Operadora Comercial “Fabricas De Francia”
Ejeantiw de Ventas

= Ventas departamento de caballeros

Mayo a Noviembre de 1984

Ediciones Culturales Internacionales
E jeatiwo de Ventas

s Venta de libros.

a Promotor

EDUCACION Y CAPACITACION

Julio de 2005
Departamento de capacitacion Gob. Del Edo.
* Curso de “Excel Avanzado”

Junio del 2005
Departamento de capacitacion Gob. Del Edo.
*  Curso “Técnicas para Hablar en Ptiblico”

Mayo del 2005

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE NAYARIT

«  Curso de capacitacion del Sistema de Gestion de Calidad
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Octubre del 2004
UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE NAYARIT
«  Taller de “Analisis Sicuacional del Trabajo”

Octubre del 2004
DESPACHO DE TURISMO DE GOBIERNO DEL ESTADO

» Curso para la formacion de instructores del programa “H”



Febrero del 2004
UNIVERSIDAD TECNOCLOGICA DE NAYARIT

« Diplonudo en Habiiduades Docentes

Octubre del 2003
UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE NAYARIT

» Taller de “Manejo Higiénico de los Alimentes”

Junio del 2003
ICATEN PLANTEL TEDPIC

» Curso “La Excelencia en el Servicio v Atencica al Cliente”
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Mayo del 2003
SECRETARIA DE OBRAS PUBLICAS

» Taller de “Ortografiz”

Octubre del 2001
CANACO SERVITUR TEPIC

» Curso “Atencion al Cliente y Calidad en el Servicio”

Octubre del 2001
CANACO SERVITUR TEPIC

» Curso “Técnicas de Venrtas”

Junio de 1984 a diciembre de 1984
CONALEP TEPIC

a Técnico en alimentos

Septiembre de 1981 diciembre de 1983
PREPARATORIA MEXICO

« Bachillerato

Septiembre de 1978 a Junio de 1981
Esc. Sec. Federal ES 352-2

s Educacién Media Basica

Septiembre de 1972 a Junio de 1978
Esc. Prm. Urbana Fed. “Juan Escutia”

= Pramana.



CONOCIMIENTOS ¥ HABILIDADES

« Manejo de equips d- cocina

= Conocinucatos sobr: o manejo higiinico de “os alimentos
a Elaboracién de programas de estudio

s Manejo de programas de computo

a Ingles 50 %

» Manejo de personal

= Arte culinario

a Técnicas d2 Ventas

. . L . .
a Elaboracién de manuales de operacidn, organizacion e induccién a
puestos de Ay B

INFORMACION PERSONAL

Esiado cvil: Casado.

N. cionalidad: Mexicana
Ecad: ‘ 38 anos

Lu zar de Nacimiento:  Tepic, Nayarit

Coop: ZUSJ660717 FINTXCNOO
Co ulla Militar B-4022697 Liberada
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