
V A L E N T I N A  R U I Z
•  a u x i l i a r  d e  c o c i n a  •

S O B R E  M Í

Auxiliar de cocina con 1 año de experiencia
en apoyo operativo en restaurantes, enfocado
en la preparación de alimentos, organización
de insumos y cumplimiento de normas de
higiene. Capacidad para trabajar bajo presión,
seguir instrucciones del chef y mantener
orden en la cocina durante el servicio.

E S T U D I O S

Bachiller Académico
 Colegio Nueva York
 Graduación: 2015

Curso de Manipulación de Alimentos
 Bogotá, Colombia
 2023

314 392 9449 • valentinarc025@gmail.com

E X P E R I E N C I A

Enero
2024
–
Enero
2025

Auxiliar de Cocina
Casa Mojica Restaurante Bar

DApoyo en la preparación de alimentos (lavado, corte y porcionado de
ingredientes).
Organización del mise en place para el servicio diario. 
Limpieza y desinfección de utensilios, equipos y áreas de trabajo. 
Apoyo en el montaje de platos y entrega de pedidos. 
Manejo adecuado de almacenamiento de alimentos y control básico de inventario.
Cumplimiento de normas de higiene y manipulación de alimentos (BPM)

H A B I L I D A D E S
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REFERENCIAS
Disponibles a solicitud







 

Carnet de Manipulación de Alimentos 
NIT  900151015-2 

Dr Alex Fernando Romero Zubieta 

cc. 19384772 

Certifica a : LAURA VALENTINA RUIZ CORTES 

Identificación :  1019133631 
Empresa : SHIRLEY TORO RESTREPO 

Quien ha realizado el curso de MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS, con una  

intensidad de 10 HORAS, durante el (los) día (s) 5 DE MAYO DE 2026.   

CARNET VIGENTE POR UN AÑO. 

MA-18053 

FIRMA AUTORIZADA        

     Res 379 de 2015 SDS HOSCHAPINERO           



 



S
Libertad y orden

REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de
Aprendizaje SENA

En Cumplimiento de la Ley 119 de 1994 y en atención a que

SEBASTIAN DAVID ROJAS LADINO
Con Cédula de Ciudadanía No. 1000519073

Cursó y aprobó el programa de Formación Profesional Integral
y cumplió con las condiciones requeridas por la entidad. le confiere el

Título de

TÉCNICO EN

COCINA.

En testimonio de lo anterior. se firma el presente Titulo en Mosquera.
a los ocho (8) dias del mes de abril de dos mil veintiseis (2026)

NELSON OCTAVIO GÓMEZ BOTERO

Subdirector CENTRO DE BIOTECNOLOGIA AGROPECUARIA

REGIONAL CUNDINAMARCA

93947632 - 08/04/2026
No y FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el
número 9512002826498CC1000519073C.

Firmado Digitalmente por
2026.04.14 09:46:40





 

Carnet de Manipulación de Alimentos 
NIT  900151015-2 

Dr Alex Fernando Romero Zubieta 

cc. 19384772 

Certifica a : SEBASTIAN DAVID ROJAS LADINO 

Identificación :  100019073 
Empresa : SHIRLEY TORO RESTREPO 

Quien ha realizado el curso de MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS, con una  

intensidad de 10 HORAS, durante el (los) día (s) 4 DE MAYO DE 2026.   

CARNET VIGENTE POR UN AÑO. 

MA-18052 

FIRMA AUTORIZADA        

     Res 379 de 2015 SDS HOSCHAPINERO           



https://v3.camscanner.com/user/download
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Carnet de Manipulación de Alimentos 
NIT  900151015-2 

Dr Alex Fernando Romero Zubieta 

cc. 19384772 

Certifica a : HENRY AMADEO BERMUDEZ HORMAZA 

Identificación : 79416711 
Empresa : SHIRLEY TORO RESTREPO 

Quien ha realizado el curso de MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS, con una  

intensidad de 10 HORAS, durante el (los) día (s) 6 DE MAYO DE 2026.   

CARNET VIGENTE POR UN AÑO. 

MA-18054 

FIRMA AUTORIZADA        

     Res 379 de 2015 SDS HOSCHAPINERO           
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