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O PERFIL EJECUTIVO & FILOSOFIA CULINARIA

"Descubrimiamor porla cocina a los 9 anos en el sazon y recetas de mi tia Maria Aurora Romero Solis. En mis mas de 14
‘ afios en alta cocina profesional, he comprobado que la perfeccion es un estado estatico y la cocina es evoluciony

movimiento constante. Hay que entregarlo todo en los fogones, porque en cada plato se comparte nuestra
z memoria, e/ respeto al mary /a identidad veracruzana."

oo o

Cocinero de alta exigencia forjado en las principales partidas de autory brasas del puerto. Especialista en aprovechamiento
. integral de pesca salvaje, trazabilidad con pescadores artesanales, maduracion en frio y estandarizacion analitica de comandas
e k u de alto volumen con cero mermas.

-
- ‘ Nacimiento: 21/Dic/1991(Veracruz) e« Residencia: Fracc.LasBrisas, Veracruz, Ver. e
-~ -~

Movilidad: Disponible para Proyectos Ejecutivos y Asesorias

+14 ANOS +90 Especies Distintivo H 9 Cocinas
TRAYECTORIA EN FOGONES TABLAJERIA MARINA INOCUIDAD & AUDITORIA OFICIAL ESTACIONES LIDERADAS

Y¢ CUATRO CUADRANTES DE ESPECIALIDAD DE ALTA COCINA

PILAR | « MARINO Tablajeria de Pesca Salvaje (+90 Especies) PILAR Il « BRASA | Fuego Vivo, Asador Técnico & Ahumados
Conocimiento biolédgico, musculary despiece de especies marinas del Calibracion de calora400°C con carbén de mezquite y lefia de encino;
Golfoy Pacifico (Robalo, Huachinango, Pulpo, Negrillo, PAmpano, Ostion). asadores vascosy robatas de alto rendimiento comensal.

« Desangrado Ikejime, fileteado de alta precisiony maduracion en frio. « Cortes Prime con hueso (Tomahawk, Cowboy, Ribeye) y pescados
« Rendimiento sustentable al 100%: fondos de espina tostada, garumsy zarandeados.
emulsiones.

« Dominio de reaccion de Maillard, sellados répidos y curvas de reposo térmico.

| PILARIIl o« AUTOR | Vanguardia Jarocha & Cocina de Memoria PILAR IV ¢ GESTION | Direccion de Brigada, Inocuidad & Costeo
Reinterpretacion contemporanea de la despensa tradicional de Veracruz: Liderazgo empéaticoy templanza operativa en pases de méas de 300
balance entre acidez marina, picante ahumadoy notas herbales. comensales diarios bajo rigurosa administracion de insumos.

« Cevicheria fina, tiraditos, aguachiles negros en cenizay emulsiones citricas. « Auditoria permanente Distintivo H, temperaturas criticas y cadena de frio.

« Reducciones complejas de mar, caldos melosos de fondo y emplatados « Sistema PEPS estricto, estandarizacion de recetas maestros y control de
Michelin. Food Cost.

© FORMACION, CERTIFICACIONES OFICIALES & COMPETENCIAS OPERATIVAS

v Certificacion Oficial en Manejo Higiénico (Distintivo H) & Sistemas Operativos & Software Culinario

SECTUR/ Secretaria de Salud: Auditoria sanitaria, desinfeccidn, cadena de frio Soft Restaurant, Micros POS, Toast, hojas de célculo analiticas para

y temperaturas criticas. formulacién de escandallos y mermas.

v Certificado Oficial de Bachillerato & ldiomas & Liderazgo de Cocina

Generacion 2010 e Veracruz, Ver. Formacion técnica continua en fogones de Espafiol (Lengua Materna) « Inglés (Técnico Culinario / Operacidén de Cocina
altagama (2010 - 2026). Internacional).

v Especializacion en Tablajeria Marina & PEPS & Logistica Culinaria & Banquetes

Anatomiaictioldgica de +90 especies, mermas porcentuales, rotacion PEPS y

Montaje y coordinacion de catering de autor, cenas maridaje a puerta cerraday
costeo analitico.

pop-ups gastrondmicos.
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Mario Alberto Gonzalez Romero HOJA 2: TRAYECTORIA LABORAL EXHAUSTIVA, PORTAFOLIO & RESPALDO o

« Pesca Salvaje & Brasa e Portafolio: PAGINA 2 DE 2

chefmarioromero.pages.dev

® TRAYECTORIA LABORAL EXHAUSTIVA EN FOGONES (2010 - 2026)

2026 - ACTUAL
Veracruz, Ver.

2025 - 2026
Veracruz, Ver.

2024 - 2025
BocadelRio, Ver.

2021 - 2024
Veracruz, Ver.

2019 - 2021
Veracruz, Ver.

2017 - 2018
Veracruz, Ver.

2014 - 2017
Veracruz, Ver.

2012 - 2014
Veracruz, Ver.

2010 - 2012
Veracruz, Ver.

Cocinero Especialista ¢ Restaurante Dirty Dishes

Vanguardia contemporanea de alta agilidad; ensamble de partidas calientesy frias, desarrollo de salsasy emulsiones inspiradas en la despensa
del Barrio de laHuaca, frescuray rotacion al dia.

Jefe de Cocina (Chef de Cuisine) ¢ Restaurante NAMIK

Liderazgo general de la brigada bajo la tutela del Chef Erik Guerrero Arias; estandarizacion de recetas maestras, control estricto de pase,
tablajeria diaria de pesca salvaje y optimizacion de costes.

Parrillero Especialista / Maestro de Brasa e Restaurante Sonora Grill

Operacién de parrilla en alto volumen comensal corporativo; asadores de carbdn de mezquite a 400°C, dominio de cortes con hueso
(Tomahawk, Ribeye), términos exactosy curvas de reposo.

Sous Chef ¢ Restaurante NAMIK

Supervision operativa de linea friay caliente; despiece y aprovechamiento integral de méas de 90 especies marinas veracruzanas, formulacién de
menus degustacion de autory formacion de brigada.

Sous Chef ¢ Restaurante Mardel

Cocinade mar de autor frente ala costa del Golfo; coordinacidn de linea de pase para alta comanda, pescados alalefia, cevicheria fina, gestion
de inventarios perecederosy control de mermas.

Cocinero A e Restaurante Hook

Partida de mariscosy crudos al minuto; salteados al fuego vivo, marinados instantaneos y montaje veloz de érdenes en servicios de alta
demanda.

Sous Chef e Restaurante Madison Grill

Asador contemporaneo de cortesy pescados alalefia; formacidn de cocineros, gestion de linea caliente, control PEPS y verificacion de
temperaturas de servicio.

Cocinero A e Restaurante Super Salads
Linea fria; estandarizacidon milimétrica de gramajes, desinfeccidn quimica de vegetales, cadena de frio y protocolos higiénicos de desinfeccion.

Auxiliar de Cocina & Encargado de Almacén e Restaurante-Bar Taco Beer
Inicios formativos: recepcidny cotejo de proveedores, auditoria fisica de almacén conrotacién PEPS, control de temperaturas y preparacién de
fondos base.

% PORTAFOLIO DE CREACIONES INSIGNIA & SERVICIOS PROFESIONALES

Creaciones Culinarias Insignia Servicios de Consultoria & Conlratacion

« Robalo del Golfo ala Brasa: Piel crocante al fuego de encino, sal marinay emulsién de « Asesoria & Apertura de Restaurantes: Disefio de cartas, recetarios

chile gliero tatemado.

maestros, costeoy capacitacionin situ.

« Tomahawk Prime al Mezquite: Sellado a 400°C con mantequilla de tuétano, romero « Chef Privado & Omakase Criollo: Cenas maridaje de 7 tiemposy eventos

silvestre y sal de humo

. corporativos ala brasa.

« Crudo de Huachinango: Laminas anatomicas, aguacate criollo, caviar citrico y ceniza « Masterclasses de Tablajeria Marina: Talleres intensivos en despiece de

de habanero.

+90 especiesy Distintivo H.

« Pulpo Confitado & Laqueado: Glaseado al piloncillo y guajillo sobre terciopelo de « Desarrollo de Mentus Degustacion: Armonizacion de cocinajarocha de

elote criollo tatemado

. autory maridajes selectos.

2 RESPALDO PROFESIONAL & PLATAFORMA DIGITAL INTERACTIVA

REFERENCIA DIRECTA

Chef Erik Guerrero Arias Chef Juan Carlos Arellano
Chef Propietario — Restaurante NAMIK Chef Propietario — Errante Cocina Itinerante

Y, Tel: 229.161.6338

REFERENCIA DIRECTA PORTAFOLIO EN VIVO

% Tel: 222.181.7888

PRENSA GASTRONOMICA COLEGA DE BRIGADA
Eddie Zaletas Samuel Diaz Reyes chefmarioromero.pages.dev
Periodista & Critico Culinario Cocinero Profesional de Alta Cocina Escanea con tu cémara para ver el

Y, Tel: 229.214.2398

portal web interactivo, videos de

&, Tel: 229.436.6350 fogény fichas de +90 especies
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