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!PROFILO PROFESSIONALE 

eancorYSta ga stronom,.a, cuoca. addetta 
maceleria e add:u.a frutterra con 
tplu�nna'.e espe,rienza nel taglio di carni 

salumi e formaggi. nella preparazsone di 
preparati di carne, primi, secon::li, contorni
e preparati di veruclre, nella coU\.ira di pnmt 
:s=-tOf"'.di econto.111.e ne!l'a!!eSJtimemo de1 
banchi di frutta, verdt.ua, ca -ne e
,gastronomia 

Grande adanabiita allavt'(O, forte 

Simonetta Andreoni 

- ESPERIENZE LAVORATIVE E PROFESSIONALI

a1nconista gastronomil e m1c;etle.ri1 caffè Trombetta spa -Labico. RM 
11/2009 -06/2022 

• Assmenzaa,�ntie Oiiemamento�tacquistode,p.odotti con 1r.formazroni e

consigli.

• Allest1m:-nto del banco ed esposizione dei prodotti secondo le  strategie
espositivedeipvntovendita.

• Pulizia e ;glenizzazioM quo!i<frana del banco e delle superfici.

• VEndit:; diretta a1 cl ienti di prodotti a.&mentari a peso o preconfezionati

• PromOZKlne di spe,cia!ità gastronomiche preparando e offrendo assaggi per
s-:imolarne tacquisto.

• Evas1ooedeg!i ordìnit&foruci e preparazione perilriti:ro al banco.

• Gestione e risoluzione di lamentele dei clienti in modo professiona?e, secondo

le procedurerltl:me.

• supp,::1r to nda ges1l0ne del magazmo e nella ricez.ane e rotazione dei
prodatti .

• verifica e registrazionedalete.mperature del banco edeffece.Ue frigorifere.

• �tura daprodotti,preu.a:ura e confezionamento.

• Mantenimentod.iele,..atistandard Qservizioalla clientela anche durante i wmi

di lavoro piUstressantte leoperavonipJLI impegnative.

• PUtizia e riordino del banco e da macchinari nel nspetto dèle procedure
aziendali.

• Powona:ura e preparazione degli a rll't',enti se)ez1onati dal cienre.

• 1.avagg!O e igie:niu.azaone dEf banco frigonfe-ro e degli espos.tori

• Manotenziore e pulizia 'delle ma:tchine afrettatnci e cl:-i coltelli.

• Taglio di formaggi stagionaci, a pasta friabie,dura e semidura pet la vendita al
pubbli co 

• Valutazione della fresct-.aza dei proclo.rti in vendita e ritiro della merce ava nata
estaduta.

• uso corretto di guanti e altri dispositi'"Vi di protezione i ndl:vkluale.

• Uso di affettatrici professionali per i i  ta.g!iodei salurti.

• cambio di sede e mansklne auandorichiesto oer esi0:'l'IZe lavorattve.



Grande adattabiaà a1 tavoro. fette 

propensione alla preds.ione ed al nspetto 

degli orari 

Ottimi nsultan s,a nel lavoro Jl'l :eam du: 

ne11a\lO!o individua!€

CAPACITA E COMPETENZE 

• Passioneperla gasttonomia

• Gastronomia da bar e t3VOla 'redda

• Elementi di gastronoaùa

• Macale:riaepollame

• Uso d1 strumenti' e anreu.a,Lre da

macelleria

• VEfsati'ità e senso pratico

• FlesS1bilttaorana

• ùp.;iat.à di nsp,:ttare rE-9olamenti e

lstruzfon
i 
ncewte 

• 'Taglio delk> carn.

• Taglio e porzionatura

• Mecodidicottura

• Tecniche di cottura

• Cotturaa vapore

• Pr1nc1pai recntehe di cottura.

• Teaiiche di cottura degi alimenti

• Modalità di cottura degli alirrenti

• Cottura sottovuoto,abbattsmentoe-

ngenerazione

• Conoscenza dà processi di cottura

• Proceclimentidi cattura efnttura

• Metodi e ,i-'tt-mi di cotr.urc

• PteparaZ10ne dei cibi

• Abilita nelta. preparazione deicibi

• Competenzea vanza-:enella

preparaZIOne dei obi

• cambiodis«lee mansJOne quando richiesto per esigauelavo;ative.

• Organizzazione da �voro e ottimizzazione- :!elle tempistiche per diminuire le

perdite di tempo.

• Ge-stzone del canco di lavOl'o affid.no mantenendo calma e equilibrio.

Addetto macelleria aelmarket soc. coop. ari -Pomezia. RM 
02/2005 -09/2009 

• Registrazione dettagliata dei tagli di carne per garantire tacc:uratezza

dell'Inventano.

• RiSposta alle domande dei clienti su prodot:i specifici e taglio  deOe c.,m,1

secondo le rich.ieste.

• Confezionamento. stoccaggio e p;eparawn.e alla spedizione di ptodoctJ

aimencari finiti. tra OJi bistecche. spiedini, pJilpettoni e prodotti pronti al

consumo.

• Monitoraggio dell'utilizzo dei macdvnari da. parte dei dipendenn. irdus1

tritacarne. a ffena:rici e insaccatrici.

• Pt'satura e confezionamento delle carni per gi ordini dei clienti .

• Util izzo di utensili. spray e soluvori detergenti P* pufte e dtsinfettate le aree

di lavoro.

• De(ontaminazione deOe aree di lavoro medame l'utilizzo di soluzioni spuy per

la pulina e la disinfe?1one.

• Monitoraggio e venfica della temPEratuta d:-Jle carni in ottemperanza agli

sta.ndard di qualità e sicurezza imposti .

• conservazione appropriata della carne per ndur;e sprechi e contam1i\:lnorv..

• confezionamento, prezzatura ed etichetta11ra delle carn
i 

esposte . 

• Garanzia detintegrita del prodotto e ottimizzazione del flusso di la'.'oro

segoo-ndo gli standard cli produz10ne aziendai.

• Rimozione di rifiuCI e cartoni dalle aree di produnor.e per gatantire il rispetto

degistandard di polizia e sicurezza del rep.rto.

• Gestione del canco di la-.,oro affidato mamEnendo calma e equilibno

eanconisa t1vo11 cald• e rosticceria GF supermarket srl -velletri. RM 
01/2004 -01/200; 

• Pianffica.zione d:lle atti'vita 13'VOtative nef rispetto delle tempistiche richieste.

• svotgimento del te attività prestando cura a dettagli e garantendo p<edsione

nell'esecuzione.

• cambio ti sede e mansione qua.ndorichiesm per esigenze lavorative.

• Individuazione di tempi e cempetature di cottura adeguati a ciasasi prodotto

aimenwe sulla base di ricetn: e formule seme.






