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JUAN SEBASTIAN AYUB VALENZUELA

Fecha de Nacimiento: 11 de Abril de 1975, Nacionalidad Chilena
Divorciado, 1 Hijo
Dirección: Purén 1561, Las Condes, Santiago
+56 9 78995733
e-mail: jsayub@gmail.com;

Profesional con más de 16 años de experiencia en el área de servicios, de los cuales 7 han sido en el rubro de alimentación y 9 en minería. Orientado al logro de objetivos y cumplimiento de metas; proactivo, organizado, criterio analítico, capacidad de trabajo bajo presión, excelente nivel de relaciones interpersonales y liderazgo de equipos de trabajo; con alta capacidad de negociación y habilidad para acceder a distintos segmentos de negocios y mercados.

EXPERIENCIA LABORAL
Actualmente:
Disponibilidad Inmediata

Jefe de Servicios a las personas
6/2015 a Diciembre de 2015
Minera Lomas Bayas
Administración y gestión de los contratos de campamento. Asegurar  el performance de los prestadores de servicios, de acuerdo a los protocolos  y  estándares de la Compañía, en lo relacionado a nivel de servicio y gestión de seguridad.
Controlar  la adquisición de los materiales necesarios para el  cumplimiento  de los servicios y trabajos. 
Asesorar y proponer programas de mejoramiento continuo de los servicios. Asegurar el cumplimiento de los requerimientos de los usuarios y nivel de satisfacción.

Jefe de servicios y relaciones Laborales
5/2014 – 5/2015
Minera Los Pelambres – Antofagasta Minerals.
Administrar los contratos de Alimentación, Hotelería, Aseo y Mantención de Campamento; Transporte interno y externo.
Liderar proceso de mejora en la productividad en aseo de campamento propios y de colaboradores.
Coordinar el servicio de alimentación en comedores móviles.
Administrar el servicio de hotelería off side (hospedaje en comunidades).

Analista  Campamento y servicios
Compañía Minera Cerro Colorado – BHP Billiton
10/2010- 4/2014
Administración de todos los contratos del área de servicio y recreación, tales como; Alimentación, Transporte, Hotelería, Aseo, Mantención y Lavandería.
A diario recepcionar y canalizar todos los requerimientos de nuestros clientes o usuarios del Campamento.
Liderar y supervisar que todos los trabajos se realicen de acuerdo a la normativa HSEC, basada siempre en la política de seguridad y desarrollo del cero daño.
Liderar los proceso de mejora de productividad en aseo de campamento y mejora en el campamento de colaboradores.
Llevar a cabo una rigurosa administración del Budget mensual asignado a cada contrato v/s el forecast anual comprometido.
Realizar el Forecast mensual y defender gestion en reunión mensual con el Gerente General y el área Finanzas.
Realizar las explicaciones de costos (actual) cargado durante el mes en la Superintendencia de RRHH.
Informar sobre el cumplimiento de objetivos estratégicos de RRHH a la Gerencia General.
Participacion en la composicion de las bases técnicas del servicio de alimentación, recreación, mantención y aseo de campamento para el proceso de licitación efectuado el año 2012.

Supervisor de campamento 
Minera Esperanza – Antofagasta Minerals
8/2009 - 9/2010
Administrar en su totalidad de los contratos y toda la operación del campamento, vale decir alimentación, mantención, transporte y hotelería
Verificar el cumplimiento por parte del contratista en aspectos como costos, calidad e higiene, medio ambiente y seguridad.
Supervisar y asesorar la elaboración de la minutas para casino con el fin de evitar riesgos alimentarios.
Coordinar la logística a diario de la comida transportada (Cook and chill) abasteciendo a 4 puntos distantes del campamento
En gestión, control total de los estados de pago y velar por el cumplimiento del contrato por parte de la empresa colaboradora.




Administrador de contrato 
Minera Esperanza – Antofagasta Minerals
3/2009 - 8/2009
Administración  de los contratos de Aseo, Hotelería y Mantención para Sodexo Chile.
Gestión Económica y Financiera de la unidad de negocio
Manejo y control presupuestario
Manejo de personal (140 personas a cargo)
Operación en Terreno a diario, con el objetivo de inspeccionar trabajos en las diferentes áreas.


Administrador Hotelería Campamento 
Minera Spence – Central de Restaurant, Aramark
4/2008 – 3/2009
Control diario del diagrama de reportes de usabilidad de las habitaciones
Manejo y control total de la hotelería dentro de la Faena, la cual segmenta todos los pabellones con sus habitaciones y usuarios. Mandantes y Contratistas.
Control de inventarios, asignación y habilitación de oficinas de  administración y gerencia

Gerente General 
Restaurante Giratorio, Valparaíso
3/2006 – 12/2007
Administración total de contratos a personal, control de costos e inventarios
Flujos de caja, balances y reportes de venta diarios a sus dueños en Santiago Encargado del marketing y publicidad del restaurante, llevando incluso al establecimiento a revistas, diarios y canales de TV. Relaciones comerciales con proveedores de servicios, universidades, empresas, etc.

Jefe de Local
Gelatería y salón de té San Francisco de Loncomilla
3/2003 – 2/2006
Diseño, montaje e implementación total del establecimiento 
Administración del personal, contratos, remuneraciones, etc.
Control de gestión y ventas

Jefe de Local
Gelatería y salón de té “Sebastián”
1/2000 – 2/2003
Administración de personal
Calidad de servicio, compras de materias primas
Antecedentes Académicos
2013-2016: Egresado y Titulado de Ingeniería Comercial, Universidad de la República.
1996-2000: Egresado y Titulado de Administración Hotelera y Restaurantes , Inacap, Santiago
1993-1995: Egresado de Bachillerato en Humanidades, Universidad Andrés Bello, Santiago
Examen de Titulo. Planificación y Operación de sistema HACCP.
Definición y aplicación del sistema HACCP
Análisis de riesgos y control de puntos críticos, el cual se puede implementar en todo tipo de casinos, restaurantes y locales de consumo masivo. Su correcta implementación evita y corrige todas las malas prácticas de manipulación, las cuales repercuten directamente en la no inocuidad de los alimentos y el inminente riesgo a la salud humana. 

Prácticas Profesionales:
1996;  Hotel Kennedy, departamentos de alimentos y bebidas, a cargo de room service
1997; Hotel NH (ex embassy suites), departamento de Recepción y Habitaciones
1998; Hotel Plaza San Francisco, departamento de alimentos y bebidas
Otros:
Abril de 2010: Aprobación y certificación internacional del curso ServSafe: “Higiene e inocuidad en el servicio de alimentos para supervisores”
Noviembre de 2006: Participación en actividad y talleres, sobre el Patrimonio gastronómico de Valparaíso (Sercotec)
Septiembre de 2006:.Participación en segundo seminario, para Empresarios gastronómicos y Gerentes de Alimentos  Bebidas, organizado por Mundo Tenedores, Hotel del Mar, Viña del Mar
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