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ESPERIENZA PROFESSIONALE 

Chef de Partie - 1998- 1999 

Gestione Esse a.r.l., Portici (Italia) 

 
Addetta all’organizzazione alla preparazione di eventi. Banchettistica in 

ville storiche. 

Chef de Partie - 04/2000- 12/2000 

Villa Trabucco, Torre del Greco (Italia) 

 
Addetta all’organizzazione alla preparazione di eventi. Banchettistica in 

ville storiche. 

Chef de Partie - 04/2001- 10/2002 

Il castello Srl, Terzigno (Italia) 

 
Addetta alla preparazione dei primi piatti e antipasti. 

Titolare - 12/2002- 08/2010 

Vico Equense (Italia) 

 
Titolare. Cuoca. Addetta agli approvvigionamenti. Contatto con i fornitori e 

relazioni con i clienti. Organizzazione del personale. Redazione del menu. 

Chef de Partie - 04/2011- 10/2011 

Hotel Torre di Cala Piccola, Monte Argentario (Italia) 

Addetta alle colazioni e pasticceria. 

Sous Chef - 04/2012- 10/2012 

Hotel Torre di Cala Piccola, Monte Argentario (Italia) 

 
Addetta alla preparazione dei pasti e delle colazioni. Redazione e 

organizzazione del menu. Addetta all’approvvigionamento. 

Cuoco - 10/2011- 04/2015 

Iside, Grosseto (Italia) 

 
Addetta alla preparazione dei pasti nelle mense scolastiche. 

Cuoco - 04/2013- 09/2013 

Tirreno S.r.l., Grosseto (Italia) 

 
Cuoca responsabile della cucina e addetta alla preparazione dei pasti, 

redazione del menu e addetta all’ approvvigionamento. 

Docente di cucina e ITP istituto enogastronomico - 10/2013- ad oggi 



ISTRUZIONE 

Diploma istituto alberghiero di Vico Equense, IPSAR De Gennaro 

COMPETENZE 

Competenze comunicative ottime acquisite durante l’esperienza 

lavorativa. 

Competenze organizzative e gestionali nel coordinamento dei subalterni 

eccellenti. 

Ottima padronanza dei sistemi produttivi di controllo delle normative di 

legge inerenti alla qualità dei processi produttivi: 

- Tecniche di produzione e manipolazione di alimenti 

 
- Tecniche di produzione di conserve alimentari 

 
- Tecniche di produzione e manipolazione alimenti per soggetti con 

patologie ad allergeni e intolleranze 

- Certificazione HACCP 

 
Corso come preposto per la sicurezza sul lavoro 

certificazione ECDL 

COMPETENZE LINGUISTICHE 
 

INGLESE A2 

FRANCESE A2 

 


