JORGE RESTREPO CANO
El Poblado, Medellín 
310 483 7920 ‑  jorgerestrepo@email.com
RESUMEN PROFESIONAL
Carnicero con 20 años de experiencia en la preparación, despiece y venta de productos cárnicos. Amplios conocimientos en cortes tradicionales, manipulación higiénica de alimentos y atención personalizada al cliente. Profesional responsable, con excelente dominio del control de stock, pedidos y conservación de productos. Busco incorporarme a una empresa donde pueda aportar mi experiencia y seguir garantizando la máxima calidad en el servicio.
EXPERIENCIA
	01/2010 - Actual

	Carnicero principal 
Supermercados Medellín - Medellín
· Corte, fileteado y preparación de piezas de carne según pedidos.
· Control diario de stock y pedidos a proveedores.
· Supervisión del cumplimiento de las normas de higiene y seguridad alimentaria.
· Formación de empleados en técnicas de corte y atención al cliente.
· Aumento del volumen de ventas del mostrador en un 25 % gracias a la mejora en la presentación del producto.



	03/2005 - 12/2009

	Carnicero y atención al cliente 
Carnicería Los Hermanos - Bogotá
· Despiece de carne de vacuno, cerdo y cordero.
· Preparación de elaborados (hamburguesas, embutidos frescos, adobados).
· Gestión de pedidos personalizados para hostelería y particulares.
· Limpieza y mantenimiento de herramientas y cámaras frigoríficas.



	01/2002 - 02/2005

	Ayudante de carnicero 
Carnes Casablanca - Medellín
· Asistencia en tareas de corte y envasado.
· Clasificación de carne por tipo y peso.
· Colocación y etiquetado de productos en el mostrador.
· Apoyo en inventarios y control de fechas de caducidad.


FORMACIÓN
	01/2001 
	Bachillerato académico 
Institución Educativa Marco Fidel Suárez - Medellín 


DIPLOMAS
· Curso de Manipulación Higiénica de Alimentos y Seguridad en Productos Cárnicos – SENA, 2023
· Curso de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST) para Carnicerías y Expendios de Carne – ARL Sura / Ministerio del Trabajo, 2020
COMPETENCIAS
	· Despiece y corte de carnes
· Atención personalizada al cliente
· Control de stock y pedidos
· Conservación y almacenamiento de productos
	· Conocimiento de normativa sanitaria
· Trabajo en equipo
· Responsabilidad y puntualidad
· Manejo de herramientas de corte y pesaje
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