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INFORMAZION! PERSONALLI

Sesso Maschile | Data di nascita 10/12/1982 | Nazionalita ltaliana

ESPERIENZA PROFESSIONALE

Cuoco

Da ottobre 2008 a marzo 2013 Commis presso:

<] Villa D'Este Catering La Fiaba
® Ristorante al Laghet Movedrate Catering La Fiaba
© Ristoranie Sant'Andrea Montorfano Catering La Fiaba

Catering presso Ville sul lago di Como per carimonie. Catering La Fiaba

Da aprile 2013 a giugno 2013
Cuoco capo pariita presso Hotel Boscolo Exedra Nizza

Da luglio2013 a gennaio 2014
Cuoco capipariita presso Grand Hyatt Cannes Hoiel Mariinez 3stelle Michelin

Da marzo 2014 ad agosio 2014
Capopariita presso Galvin La Chapelle. London 1 stella Michelin

Da setiernbre 2014 a marzo 2015
Capopariita presso hotel schloss seefels. TECHELSBERG

Dia aprile 2015 a settembre 2015
Sous chef presso La Fiaba ricevimenti

Da otiobre 2015 a gennaio 2016
Capopaitita presso Ristorante Pareniesi. Milano

Da febbraio 2016 ad luglio 2016
Capopartita presso Hotel 4 stelle superior campetic basement a Milano
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Da agosio 2016 a novembre 2016

Sous chef presso hotel Sheraton Lake como

Da novembre 2016 a febbraio 2017 start up per nuova apertura antica trattoria nisciolano con
cucina di ricerca
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® Da 7ebbraio 2017 a giugno 2017 chef de cousine presso ristorante breeze in Como

@ Da luglio 2017 a agosto 2018 chef de cousine presso ristorante la Stala di Mezzovico CH
JRistorante a ki 0 .Cucina della tradizione in chiave contemporanea

© Attuatmente chef patron presso ristoranie Osteria del Mani di san Fermo della baitaglia
{co)cucina italo francese

@ CONTEMPORAMNEAMENTE  Docenza in laboratorio di cucina presso scuola professionale CFP di
Monte Olimpino ,anno 2021/2022  © _ :

o 2022 Corso professionalepresso il Carcere Bagsone di como
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ISTRUZIONE E FORMAZIONE

TITOLI DI STUDIO CONSEGUITI:

-Scuola Media Superiore ITIS Como

-Scuola per cuochi presso il centro europeo professionale

della durata di 2 anni con esiio finale di 85/100.

CORSI:

~Corso di iormazione per attivita a rischio di incendio medic (oito ore)} per

Addeito Aniincendio.

-Formazione di primo soccorso.

- Attestato di Haccp.

COMPETENZE ACQLUISITE:



Principalmente in secondi piatti, soprattutio di carne e selvaggina, contorri, in specialita
tipiche italiane e regionali regionali usufruendo francesi usufruendo anche di metodi di
cotiura particolari o antichi.

Capacité nella lavorazione e trasformazione di pesce , crostacei elc

Conoscenza della cucina mediterranea

Cucina nostra a base di selvaggina

Cucina lombarda nonché comasca

Capacita di lavorare e materie prime, lavorazione e fabbricazione di pasta fresca,
ripiena e non.

Conoscenze base di cucing internazionale. Conascenze di garvin fruit.

Capacita di guarnizione piatii e decoro.

Carsi presso la federazione italiana cuochi di finger food con relativa capaciia di
preparazione degli stessi

Corsi presso la federazione italiana cuochi su cotiure a basse temperaiure, vapore,
sottovuoio con capacita di sfrutiarne al’occorrenza al meglio.

Grands appassionato di cucina gourmet francese

Capacita di elaborare menu per banchetti e carte con relativo food coast



COMPETENZE PERSONALI

Lingua madre ltaliano
i |
Altre lingue
COMPRENSIONE PARLATO PRODUZIONE
SCRITTA
inglese

Livelli: A1 e A2; Utente base - B1 e B2 Utente autonomo - C1 e C2: Utente avanzaio
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Competenze comunicative Grande capaciia di relazionarmi con il prossimo; grande disponibilita e rispetto per chi mi
circonda

Competenze organizzative e
Capacita di gestire in modo autonomo una cucina con brigata ¢ non
Capacita di organizzare ed eseguire il lavoro assegnaio nei tempi stabiliti,

gestion Capacita di gestire lo stress & orari impegnativi con la consapevolezza di dover
ali poriare a

termine il lavoro per la soddisfazione del cliente in sala e dei miei superior.
Competenze professionali  Conoscenza e capacita di utilizzo degli strumenti relativi alla lavorazione e preparazione degh
aliment.
Capaciia di lavorare in una cucing, applicando le norme di igiene per la pubblica
ristorazione, relative al trattamento dei cibi e a tutto cid che ne riguarda la conservazione e

cotiura.

Ho acquisito tali capaciia durante il corso di ristorazione e nal corso delle mie
esperienze lavorative.

Patente di guida B

ULTERIOR! INFORMAZIONI

Presentazioni Sono una persona a cui piace la compagnia e il divertimento.

Dopo tanti anni ho mantenuio oftimi rapporti con gli amici di infanzia con i quali condivido
tuit'ora bucha parte del mio tempo libero.

Dalie persone mi aspetio rispetio e professicnalita in ambito lavorativo.



Mi piace relazionarmi con i clienii per capire i gusti, le esigenze e le aspetiative, cosi da

assecondarli dando loro un servizio migliore per la mia soddisfazione professionale. Un
cliente soddisfaito & a sua velia un mio appagamento.

Amo la mia famiglia e | miei fighi che mi danno tante ispirazioni per | miei piatli e motivazioni
per il mio lavoro
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