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AGOSTO 2017 - FEBBR AIO 2019

Grand Hotel Europa 5* - Sudtiroler Platz 3 - 6020 Innsbruck - Austria

Hotel
Sous Chef

Coaudivare il lavoro dello Chef, sostituzione in sua assenza, redazione di menu’
alla carte e per banchetti insieme allo Chef, controllo e supervisione di tutte le
partite, gestione della partita dei primi piatti e della pasticceria, preparazione
di pasta fresca, creazione di nuovi piatti ed impiattamenti, conoscenza e
preparazione di piatti tirolesi ed austriaci .

MAGGIO 2017 — LUGLIO 2017

Villa Meravigliosa - Borgo Grappa -Latina

Eventi - Catering - Wedding (stagionale)
Sous Chef

Preparazione e gestione della piccola pasticceria per gli eventi . Gestione e
sviluppo dei menu’ con lo Chef a seconda della richiesta, responsabile buffet,
finger dolci e salati, controllo del lavoro della brigata, supportare e coadiuvare
il lavoro giornaliero dello Chef.

MAGGIO 2017 — GIUGNO 2017
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Sina Bernini Hotel - Piazza Barberini - Roma

Hotel

Stage

MAGGIO 2017 — GIUGNO 2017

Corso di Alta Cucina c/o IGA - Italian Genius Accademy Roma
Aggiornamento

GENNAIO 2016 — GIUGNO 2017

Gott srl - Enoteca Barberini - Via del Tritone 123 - Roma

Ristorante
Sous Chef

Responsabile partita primi piatti, preparazione e gestione della pasticceria a la
carte (impasti, creme ,ecc.) addetta alla pasta fresca di varie tipologie, nonché
cucina senza glutine (pane, paste fresche, dolci). Gestione e sviluppo di piccoli
eventi a seconda della richiesta, buffet, finger dolci e salati, controllo del lavoro
della brigata, supportare e coadiuvare il lavoro giornaliero dello Chef.

GENNAIO 2015 — GENNAIO 2016

Soc.Agricola Vallantica Tacconi-Ottelio Srl - San Gemini (TR)

Hotel 4*
Sous Chef

Responsabile partita primi piatti, preparazione pane fatto in casa (pagnotte con
lievito madre, grissini, focaccia tipo genovese, panini morbidi all’olio),
responsabile dolci per la colazione e la carte (preparazione impasti, creme ,ecc.)
addetta alla pasta fresca di varie tipologie, nonché cucina senza glutine (pane,
paste fresche, dolci). Preparazioni a seconda della richiesta torte per eventi,
matrimoni, buffet, finger dolci e salati, coadiuvare il lavoro giornaliero dello
Chef.

OTTOBRE 2014 — DICEMBRE 2014

Divizia Italian Restaurant - Royal Townbridge Wells (UK)
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Ristorante
Sous Chef
MAGGIO 2014 - OTTOBRE 2014

Ristorante “ Il Porto di Ripetta” - Roma

Ristorante

Chef de partie

Preparazione antipasti sia caldi che freddi, varie tipologie di insalate nonché
dessert di vario genere. Responsabile del buffet delle colazioni: preparazione di
muffins, crostate con marmellata fatta in casa, torte varie, focaccia tipo
genovese ed altri tipi di pane a seconda delle necessita del ristorante,
elaborazione e stesura impasti di pasta all’uovo fresca . Responsabile del servizio
del pranzo.

DICEMBRE 2013 — GENNAIO 2014

Cafe’ Rouge - Shopping Center - Milton Keynes (UK)

Ristorante
Chef de partie

Preparazione di antipasti caldi e freddi , varie tipologie di insalate nonché
dessert caldi e freddi.

GENNAIO 2013 - NOVEMBRE 2013

Prosecco Restaurant, 402-404 Midsummer Boulevard , Milton Keynes (UK)

Privato

Chef de partie
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Preparazione giornaliera di pane fatto in casa (grissini, panini all’olio, pane a
lievitazione naturale con lievito madre, focaccia tipo genovese), preparazione di
antipasti caldi e freddi, gestione della partita dei secondi di carne e pesce ,
preparazione di dolci fatti in casa .

MARZO 2012 — DICEMBRE 2012

Ristorante “Antica Locanda Le Ginestre” - Cerveteri

Societa privata

Demi Chef

Preparazione giornaliera di pane fatto in casa (grissini, panini all’olio, pane a
lievitazione naturale, streghe, lingue di pane, treccine alle olive nere ecc.) e
dolci fatti in casa.

Gestione della partita degli antipasti caldi e freddi.

In questa posizione, ho lavorato sotto pressione ed alti standard. Ho acquisito
una buona conoscenza circa la preparazione dei piatti e degli ingredienti.

GENNAIO 2011 — FEBBRAIO 2012

Hotel Relais Castrum Boccea 4**** - Roma

Alberghiero

Demi Chef
Preparazione giornaliera di pane e dolci fatti in casa .
Gestione degli antipasti .

In questa posizione ho lavorato con |’Executive Chef Vincenzo Serino , in una
struttura di alta qualita .

GENNAIO 2009- DICEMBRE 2010

Hotel Delle Nazioni 4**** - Fontana di Trevi - Roma
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Alberghiero

Commis de cuisine

Ho imparato ad operare in un’area dedicata, ho imparato le basi per fare la
pizza, ed ho imparato a lavorare in un ristorante.

Questa é stata la mia prima esperienza come commis e [’ho trovata molto
divertente ed interessante. Sono venuta a conoscenza delle varie tipologie di
alimenti e cosa piu’ importante a lavorare in team con tutto lo staff di cucina.
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1984 - 1989

Istituto di Ragioneria “Guido Baccelli” -Civitavecchia

Diploma di scuola superiore specializzata in ragioneria.
2018 - 2019

Pianeta dessert - Chef Loris Oss Emer

2014

Ristorante “ La Buca di Ripetta “ - Roma

Stage di approfondimento ed aggiornamento
2012

Corso per pizza con “Gabriele Bonci” - Roma

Attestato
2012

Corso di Pasticceria Professionale “i Piaceri del Palato” - Roma

Attestato 30/30

CAPACITA E COMPETENZE PER SONALI



Madrelingua ITALIANA
e interazione e produzione orale Buono

altre lingue:

TEDESCO FRANCESE INGLESE
A/1-A/2 Sufficiente Buono
Abilita e competenze tecni Ottima conoscenza dei pacchetti di Office

(Word, Excel, Access), Internet Explorer e di
posta elettronica

Sono una persona dinamica ed energica, adoro il mio lavoro che svolgo con dedizione e passione, puntualita, pulizia ed
ordine nel rispetto degli altri e dei singoli ruoli. Lavorare in team ¢ fonte di stimolo ed aggregazione, nonché scopo
comune per il raggiungimento degli obbiettivi.

Autorizzo il trattamento dei miei dati personali ai sensi del Decreto Legislativo n ° 196/03



