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CAPACITÀ E COMPETENZE

Capacità gestionali di un team,

organizzazione di orari lavorativi

, gestione dello stress, capacità

COMUNICATIVE E DI VENDITA

con il cliente finale.

Teamworking■

Norme di igiene alimentare■

Multitasking■

Tecniche di impasto gluten

free

■

HACCP■

Preservazione del lievito

madre

■

Metodi di preparazione di

prodotti da forno

■

Metodi di pulizia e

sanificazione

■

Uso degli utensili da cucina■

Tecniche di farcitura■

Manualità■

Tecniche di panificazione■

Tecniche di impasto,

lievitazione e cottura

■

Uso del forno a legna■

Capacità di lavorare in

ambienti dinamici

■

Pulizia del bancone e degli utensili, strumenti e macchinari

di cucina.

■

Verifica e rotazione delle scorte alimentari, gestione degli

ordini ai fornitori.

■

Conteggio e monitoraggio delle scorte alimentari e dei

livelli di fornitura in modo da effettuare nuovi ordini non

appena iniziano a scarseggiare.

■

Pizzaiolo esperto Hotel Arancio - Rodi Garganico, FG
06/2015 - 09/2015

Monitoraggio della cottura delle pizze coordinandone

l'uscita per la consegna contemporanea dell'ordine.

■

Preparazione degli ingredienti e predisposizione della linea

per la farcitura di pizze e calzoni.

■

Accensione e gestione della temperatura del forno

elettrico o a legna.

■

Pulizia del bancone e degli utensili, strumenti e macchinari

di cucina.

■

Verifica e rotazione delle scorte alimentari, gestione degli

ordini ai fornitori.

■

Conteggio e monitoraggio delle scorte alimentari e dei

livelli di fornitura in modo da effettuare nuovi ordini non

appena iniziano a scarseggiare.

■

Aiuto pizzaiolo Brunetti - Melbourne, Melbourne
(Australia)
09/2013 - 12/2013

Pulizia, lavaggio, taglio e preparazione degli ingredienti.■

Pulizia e manutenzione ordinaria di utensili da cucina,

attrezzature di lavoro e forni.

■

Supporto alla preparazione di lieviti e panificati in

conformità alla direttive dei colleghi senior.

■

Stesura omogenea dei dischi per il successivo condimento

e infornamento.

■

Supporto alla gestione del magazzino e rotazione delle

scorte.

■

Pulizia, sanificazione e organizzazione della postazione di

lavoro.

■

Pizzaiolo esperto Franki's Pizza - Sydney, Sydney
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(australia)
06/2013 - 08/2013

Monitoraggio della cottura delle pizze coordinandone

l'uscita per la consegna contemporanea dell'ordine.

■

Preparazione degli ingredienti e predisposizione della linea

per la farcitura di pizze e calzoni.

■

Pulizia del bancone e degli utensili, strumenti e macchinari

di cucina.

■

Aiutante pizzaiolo Pizzeria Sicilia Bedda di Licandro
Salvatore - Catania, CT
03/2008 - 11/2012

Preparazione di impasti semplici e ingredienti per le pizze

più comuni.

■

Pulizia e manutenzione ordinaria di utensili da cucina,

attrezzature di lavoro e forni.

■

Supporto alla gestione del magazzino e rotazione delle

scorte.

■

Pulizia, sanificazione e organizzazione della postazione di

lavoro.

■

Pulizia, lavaggio, taglio e preparazione degli ingredienti.■

Applicazione delle direttive ricevute su preparazione degli

impasti, lievitazione, spianatura, farcitura, cottura e

impiattamento.

■

Smaltimento degli scarti alimentari in base alle procedure

di cucina e alle normative di legge.

■

Stesura omogenea dei dischi per il successivo condimento

e infornamento.

■

Pulizia di pareti, ventilatori e scarichi dei refrigeratori, delle

vetrine di esposizione del cibo e dell'area di lavoro.

■

ISTRUZIONE E FORMAZIONE

informatore tecnico/istruttore in pizzeria: reologie delle
farine, metodi di lavoro alternative, utilizzo degli
strumenti.
NipFood srl - Forli', 06/2017

Corso di formazione in [Descrizione]Pizzeria/Panificazione■

Certificazione [Nome] rilasciata da [Ente]ISOO9001■

Corso di formazione in [Descrizione]Comunicazione

efficace

■
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Diploma
istituto "La Cultura" - Catania , 06/2009

Corso di formazione in [Descrizione]utilizzo del computer■

Autorizzo il trattamento dei dati personali contenuti nel mio CV ex art. 13 del decreto

legislativo 196/2003 e art. 13 del regolamento UE 2016/679 sulla protezione dei singoli

cittadini in merito al trattamento dei dati personali
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