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25/01/2015-20/02/2015 Stage formativo
Ristorania "Feel”, Come (italia)
= preparazione linea antipasti e primi piatt
= pulizia e taglio verdure
= panificazions
= preparazione pasia fresca e ravioli
= pulizia & taglio pesce
= gisiernazions di frigo, freezer ¢ magazzino
sanificazione cucina

02/05/2015-03/06/2015 Stage formativo
Hotel “Villa Cipressi”, Varenna {(Lecco)
s preparazione linea primi & dolci
= impiaitamento primi piatti @ dessert
= preparazioni di base
= pylizia e taglio di carne e pesce
= rappaorto con i fornitori

= sanificazione cucina

20/11/2016~01/01/2017 Stage formativo
Hotel e Ristorante "Ca de val", Campodolcino {(Sondrio)
= preparazions di antipasti, primi e secondt
= pulizia carne di selvaggina e di pesce di fiume
= preparazione pasia fresca e ravioli
« preparazioni di base
= rapporto con i fornitori

= sanificazione cucina

01/04/2017-01/05/2017 Stage formativo
Hotel "Du lac”, Bellagio {Cormno)
= preparazione linea antipast e primi piatt
= impiattamenio antipasti e primi piatii
= pulizia e taglio pesce di lago & carni
s rapporto con fornitor

= preparazione & realizzazione banchetil
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27111/2017-22/12/2017 Stage formativo
Ristorante "Crotio del Sergenie”, Como (lialia)
= preparazione di antipasti e primi piatii
= impiatiarento antipasti e primi piatli
« preparazione gelaii e sorbet
= pulizia & taghic di came e pesce
« pulizia e taglio verdure
« preparazione e realizzazione di catering e banchetti
= sanificazione cucina

0B/04/2018-06/05/2018 Stage formativo
Eniresol, Riga (Lettonia)
= pulizia verdure
= pulizia e sfilettatura del pesce
= preparazione dessert
= praparazione linea antipasi
= sanificazione

30/09/2019-30/04/2021 Impiegaio
Ristoranie

LIy 2 06

Crotto del Sergenie”, Como {ltalia)
« preparazione di antipasti e primi plati
« impiattamento antipasti e primi piatli
» preparaziona gelati & sorbeiti
= pulizia e taghio di carne e pesce
» pulizia e taglio verdure
= preparazione e realizzazione di catering e banchetil
= sanificazione cucina
12/10/2021-12/04/2022 Impiegato
Ristorante “ratioria della Zocea”, Chiasso (Svizzera)
= preparazione e impiatiamento di orimi piatt
=pulizia e sfilettatura di vari tipi di carni e pesce
« preparazione delle linge
= preparazione di dessert
= sgnificazione cucing
16/12/2022-02/04/2023 lmplegaio
Hotel “Alpina”, Parpan Canton Grigioni Svizzera)
= pulizia e taglio di verdure, carmi e pesca
« preparazione delle linee dagli antipastl ai dessert
» preparazione € impiattamento primi piati
= impiattamento dessart
« sanificazione cucina



ISTRUZIONE E FORMAZIONE g

Corso IFTS IATH Accademy 1V livello EQF, Cernobbio (ltaiia)
01/106/2018-30/06/2019

Altestato di Restaurant and kitchen specialist
Tecnico esperto in processi di frasformazione enogasironomica e prodoti tipici

Ceniro Formazione Professionale Como, Como (lialia)
11/09/2014-30/06/2018

Materie professionali:merceologia, igiene, distologia, laboraiorio di cucina, marketing, sconomia,
Materie di base: iialiano, matematica, inglese, scienze, storia, geograiia, diritio.
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COMPETENZE PERSONALI

Lingua madre ltaliano

Lingue siraniere Inglese  COMPRENSIONE PARLATO
ABCOLTO: B1 INTERAZIONE: B1
LETTURA: A2 PRODUZIONE ORALE: A2

PRODUZIONE SCRITTA: A2

Competenze comunicative: Dopo lo svolgimento dei miei stage formativi, ho imparato meglio a lavorare in gruppo,

comunicare in modo chiare e precise con la brigata di cucina.Avenda svolio alcuni stage in posti tristici e zli'estaro ho
ampliato la mia conoscenza delia lingua inglese.

Competenze organizzative e gestionali
= @seguire in moto ordinato e pulito le mansioni che mi vengono impartits

= ho imparato a relazionarmi meglio con glt afiri
= mantenere la calma durante il servizio
= lavorare in gruppoe per la realizzazione di catering e banchett

= comunicare chiaramente con tutid | misi colleghi

Competenze professionali

= pulizia e taglioc verdure

= pulizia e taglio di carni & pesce

= sfilettatura di carni e pesce

= panificazions

= realizzazione di paste fresche e ravioli

= preparazioni di base

= gestione autonoma della mia partita

= organizzazione duranie le preparazioni e i servizi

= esprimermi in modo chiaro con i colleghi



Competenze digitali
alaborazione delle informazioni: utente autonomo

comunicazicne: utente autonomo
creazione di contenuti: utente autonomo
sicurezza: utente autonomo

riscluzione dei problemi: utente avtonomo

= uso di programmi del Pacchetto Office (Powerpoint , Excel, Word) e Open Ofiice;
= yiifizzo di programmi inerenti alla realizzazione di food cost e gestione di magazzine:

= ytilizzo di Outlook e social network.

Patente di guida AM / B

Trattamento dei dati personali Autorizzo il trattamento dei dati personali contenuti nel mio curriculum vitae in base allart. 13 del
D.Lgs. 196/2003 e del regolamento UE 679/2016.

Ai sensi e per gli effetli del D.P.R. 445/2000 nella forma vigente e consapevole delle responsabilité e delie pene stabilite dalla legge
per false attestazioni @ mendaci dichiarazioni, sotto la mia responsabilita, dichiaro che le informazioni e i daii inseriti sono veritieri,




