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PROFILO PROFESSIONALE

Bancon#sta gastronoaia. cucca addesta
macekesia e agd=tta fruttera con
plunennzic espenenza nal tagho dicami
salumi e formaggy neda preparazsone di
preparatidi carne, primi, secondi contom
e preparatidi verudre nella cotturadi pimmt
secordi e eontorrv e nell'al estimenzo del
panchidifrutta.vesdura.came e
g2stronomia

Grande adattabdita alkavoro. forte

Simonetta Andreoni

§ ESPER{ENZE LAVORATIVE E PROFESSIONALLI

Banconista gastronomia e macelleria Cafie Trombetta spa - Labico. RM
T1/2009 - 0612022

Assistenza archentie ovientamento allacquisto der peodott Ccon ¢sormazoni e
consigh

Allestimanta del barco &d esgosizione dei prodottisecondolestratege
esgositive d&l puntovendita

Pulizae igienizzazion= quotidiana del banco e del e supesfic
Venditz direttaasclienzid prodett admentari a psa o preconfezionat

Promoziane di spec alitagastranomiche preparando eoffrenda assaggi per
stimolarne tacqu sto

Evas one degli ordins te2efonici epreparazions pes il rinro al banco.

Gestior.e erisoluzane di lamertele dei clierts in mod) professiona'e, secondo
leprecedure ntecne

Suppor tonetia gestone del magazzno e nella ricezwore erotaziene dei
Frodotti,

Verifica eregistrazion= celle temperaturede banco e delleceliefrorifere
Pes2tura dat prodoty, prezzatura e cocfez onamento.

Martenimento dielevat standard ¢ servizio alla clentela anche durantei turrd
di avoro pill stressant e leoperazrane piu impegnative.

Puhiz 3 e riordino del banco e deymacchinasi nel rispetto dellz procedure
az endakl.

Porzsonatura epreparazsonedeglialiment selezionati cal chenve.
Lavaggro e igrenizzazione det banco frigonfero e degli espasitosi
Manruterzione e pulizia idelle mazchine affettatnei e dei coltelli.

saglio di form ag g stagson ati a pasta friabée. dura esemidura per lavendita al
pudbl co

valutazione dellafreschezza dei predos&invendita e aitiro dellamerce avanasa
escaduta

Uso corretto di guanti e altri dispesitivi di protezione indniduale
Usod affettatrid piofeszional perileagliodel salumi

Cambio& sede emansione ausandorichiesto peresiganze iavorabve



Grasitle adattabiits A lavoro, forte

propensiarne alla preasione edal nspetto

deglicrari

Ottimi nsultat 543 net lavoro # :eamche

nel lavoro individuate .

CAPACITA E COMPETENZE

= Passioneperla gasonomia

= Gastrorumiada bare'tsvola ‘redda
= Elementi di gastronomia

=« Macetlenae pollame

« Usodi strument e attrezzaire ds
macellena

versatilita e senso pratico

= Flessibilita orara

« C3pacita di nspettare regolament e
istruzioni ncevute

= T3glio deRe carr

« laglioe porzionatra

= Mecodidicottua

= Tecniche di cottura

= Cotturaavapore

« Prirncipall veeniche dicottura

« Tecniche di cottura degli alament

« Modalita di eattisadeglialimenti

= Cottura sottovuoto abfattmentoe:

ngenesasone
= Conoscenzadelprocessidi cottura
=« Procedimentidi cottura e fnttura
s Metods e sixtemi di cottura
« Preparazione det obi
=« Abd&ta nellapreparazionedeicibi

« Eompetenzeavanzate nefla
preparazione def obx

-

« Cambiodisede e manswone quando richiest peresigenze lavorative

« Organizz2zone det lavoro e ottimizzazione Jelle tempistici+e per diminuire e
perdie ditempag.

= Gestonede| cancodilavoro affid 2to mantenendo calma e equilibsio

Addetto macelleria Belmarket soc. coap arl - Pomezia, RM
02/2005S - 03/2009

« Regestrazionedettagliata des taglidi carne pergarantire faccuratezza
deltinventara

« Rispestaaile domandedeiclienti su praceti s pecifici e tagliodelle carre
secondolerichieste

« Confe2onamen ta stoccaggio e preparazione alla spe daione di prodott
aimentari finit, tra cuibistecche. spieding palpettoni e prodott: pronti al
consumo.

Monitoraggio dell'utilizzo deimaectunari daparte dei dipendentu.inciuss
tritacarne. affettatnci einsaccatrii.

= Pesatura e confezionamento delle carni per g ecdmi deiclient.

« Udlizzodutersilt spraye soluzons d=tergentipes pulbr ee disinfettze be aree
dilawore

« Decontaminczione defle aree dilavoro medante 'utilizzo di sotuzionisgesyper
lapuliza e ladssinfezione.

Monitoragqgio e venfica della te mpsaratura celle c arni in ottemperanzaagli
standard diqualita e siurezzaimposti

=« Consesvazione appropri2ta deila carne per ndurre sprechi e contaminaaom
« Confezionamento.prezzatura edetighettatira delle carniesposte

= Garanziadeltintegrita dal prodotto e ottiniizzazion ede) flusso di lavero
seguendo ¢k standaid ¢ produzione aziends.

« Rimozione dirifiutie cartoni dalle aree di produzione per garantifeil rspetto
degé standard ¢ pultzia e sicurezza delrepao.

« Gestonedel canco dilavoro affid ate mantenendocalma eequilibsio

Banconistatavolacaldae rosticceria GF supermarket srl - velletri, RM
012004 - 01,2005

= Planvficazions dalle attivitd lavorative nel rispetto delle tempistiche richieste.

« Svolgimento delle attivita piestands cura a dettagk e garantesdo peecisione
nel'esecuziene.

= Cambiod:szde emansione quando richiest peresigenze lavorative

« Individuazione di tempi e ¥emp erature di ecttura adegusti acizscun prodotzo
abmentare sufla bacediricette e formule sc1Re.



= Ahilita nella preparazione dei cibi

« Competenze avanzate nella
preparaziane dei cibi

= Elementi di base di cucina e preparazione
del csho

« Teoniche ditagho

» Precisions ned taglio

nell'esecuzione.
Cambin di sede e mansione guando richiesto per esigenze lavorative.

Individuazone di tempi & temperaiure di cottura sdeguati a cigscun prodotio
slimentare sulla base diricette & formule scritte

Puliziz dei banconi, delle aree di preparazions dei cibi e delle attrezzature con
sppositi dismfettanti.

Preparazione di cibd fritt, grigliati e cotti al forno

Preparazione degli attrezri da cucing, degli ingredienti e delle postazioni di
lavoroin fase di apertura o chiusura della cudna.

Lawaggio, tritatura diverdure e di carme e pesce

Preparazioni e cottura alimentari di primi e secondi

Banconista tavola calda violsc soc coop. arl - velistri, RM
03/2001-12/2003

Mantenimento di elevat standard di senvizio alla dientela anche duramte | turni
di lzworo pil stressant e le operazioni pil impegnative

Cambio di sede e mansione guando richiesto per esigenze lavorative.

Indisiduamons di templ & temperature di cottura sdeguati a cizsoun prodotto
shmentare sulla base di nicette & formuls scritte

Preparazione di miscele nempiendo bolltorni, pentole 2 pressione e altn
contenitor di |avorazione con gli ingredienti esatti nelle proporzioni indicate
Controllo defie materie prime e dei prodottl perdeterminarne umidita, acodita e
aitri faror.

Consenvazione degh alimenti inapoositi conteniton & aree di stoccaggio per
prevenirne il deterioramenio e preparare gh articoli alla spedizione o a
urrulteriore lavorazione.

Puhizia costante delle aree dilavoro a garanzia defls gualita degli shmeni

Rispetto di rigorose pratiche di sicurezza e salute alimentare voite a prevenins
contaminazioni da Ecaoli, Listena e simili.
Misceiazions degli ingredienti mediante miscelaton e agiiaton con e dovute

precauzioni 2 con attenzions ai dettagh onds evitare un eccessodi
miscelamons.

Banconista tavola calda Ninfa soc coop. arl -velletr, RM
11959 - 0272001

Mantenimento di elevat standard di servizio alla dientela anche duramte | turni
di laworo pil stressant e le operazoni pil impegnative

Raccolta dei rifiut, pulizia delle macchie da versamento di liguidi & nimozione
diei wassoil per mantensrs pulits k= aree destinate ai chenty
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» Trasporio in cwcing di utensili, stoviglie & wvassoi sporchi per consentirme iz
pufizia.

= Mantenimento di adeguat Bvelli di condimento e bevande nei distnbutor n
miodo da tenersi proni 3 soddisfare tempestvaments ke nichisste dei client

» EEstionsdelle consegne ai clienti 2 assistenza nell esecuzione degli ordind al
fine di promuovere ia massma soddisfazeone degh utenti.

» Comunicazione dirstta conil cliente nella spiegazione dei dettaghi del mendi =
fornendo assstenza diretta nel processo decisionale.

= Proposta ed esecuzione di 3ttivita capac di completars e facilitars il lavoro
E55egnato

» Cambio di sede e mansions guando richiesto per esigenze lavorative.

» Individuazone di t=mpi & temperature di cottura adeguati 3 ciasoun prodotto
slimentare sulla bass diricette & formuie scritte

» Puilizia dei banconi, delle aree di preparazions dei cbi e delle attrezzature con
apposit disimfettant.

= Preparazicne di cibi fritti, grigliati = cott al formo.
= Supernvisione aflz preparazions e sommintstrazicne di pid pasti giornaleri.

= Lavaggio, tritstura di verdure, pesce g carm

ISTRUZIONE EFORMAZIONE
Licenza Media
Andrea Velletrana - Vell=tri 071973

CERTIFICAZIONI

HaCCP

Autorzzo il trattamento dei dati personall contenut nel méo OV ex art. 13 del decreto
legislativo 196/2003 £ art. 13 del regolamento LUE 2076/679 sufla protezione dei singok
cittadine in merito 2l rattamento dei dati personali
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