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OCCUPAZIONE PER LA QUALE
SI CONCORRE

Pizzaiolo

ESPERIENZA
PROFESSIONALE

15/12/2010–15/03/2011 Apprendista Pizzaiolo, Fornaio.
Rafilù - Locanda Moderna, Caserta (Italia) 

Fornaio: cottura in forno a legna della pizza napoletana (rotonda, sottile, 32/33 cm di diametro, 
cornicione alto).

Apprendista Pizzaiolo: condimento della pizza. Preparazione degli ingredienti per il condimento della 
pizza.

07/09/2011–04/11/2011 Aiuto/Apprendista Pizzaiolo, Fornaio.
La Taverna di Robin Hood, Caserta (Italia) 

Fornaio: cottura in forno a legna della pizza napoletana (rotonda, sottile, 32/33 cm di diametro, 
cornicione alto).

Aiuto/Apprendista Pizzaiolo: stesura del disco di pasta e condimento. Preparazione degli ingredienti 
per il condimento della pizza.

Tecniche d'impasto e staglio delle pagnotte. 

Preparazione del pane.

01/06/2012–30/06/2012 Pizzaiolo, Fornaio
Fratelli La Bufala, Roma (Italia) 

Fornaio: cottura in forno a legna della pizza napoletana (rotonda, sottile, 32/33 cm di diametro, 
cornicione alto).

Pizzaiolo: stesura del disco di pasta, condimento. Impasto, pagnotte e preparazione degli ingredienti 
per il condimento della pizza.

Preparazione del pane.

Gestione autonoma del reparto pizzeria.

14/07/2012–20/09/2012 Fornaio/Aiuto Pizzaiolo
Peperoncino, Caserta (Italia) 

Fornaio/Aiuto Pizzaiolo: cottura in forno a legna della pizza napoletana (rotonda, sottile, 32/33 cm di 
diametro, cornicione alto). Condimento della pizza e preparazione degli stessi.

Preparazione del pane.

05/10/2012–12/10/2012 Fornaio
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La Corona del Re, Caserta (Italia) 

Fornaio: cottura in forno a legna della pizza napoletana (rotonda, sottile, 32/33 cm di diametro, 
cornicione alto).

Preparazione degli ingredienti per il condimento della pizza.

18/10/2012–31/08/2013 Pizzaiolo
Fratelli Porrino, Caserta (Italia) 

Pizzaiolo: impasto e staglio delle pagnotte. Preparazione degli ingredienti per il condimento della 
pizza.

Stesura e condimento del disco di pasta; cottura nel forno a legna della pizza napoletana (rotonda, 
sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto).

Preparazione del pane.

Gestione autonoma del reparto pizzeria.

19/09/2013–19/08/2014 Pizzaiolo
Re Sole, Caserta (Italia) 

Pizzaiolo: impasto e staglio delle pagnotte. Preparazione degli ingredienti per il condimento della 
pizza.

Stesura e condimento del disco di pasta; cottura nel forno a legna della pizza napoletana (rotonda, 
sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto).

Pizze a metro cotte in forno a legna.

Preparazione del pane.

Gestione autonoma del reparto pizzeria.

24/08/2014–30/09/2014 Pizzaiolo
La Smorfia C'è, Caserta (Italia) 

Pizzaiolo: impasto e staglio delle pagnotte. Preparazione degli ingredienti per il condimento della 
pizza.

Stesura e condimento del disco di pasta; cottura nel forno a legna della pizza napoletana (rotonda, 
sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto).

Preparazione del pane.

Gestione autonoma del reparto pizzeria.

04/11/2014–11/11/2014 Pizzaiolo
Rosso Pomodoro, Livorno (Italia) 

Pizzaiolo: impasto e staglio delle pagnotte. Preparazione degli ingredienti per il condimento della 
pizza.

Stesura e condimento del disco di pasta; cottura nel forno a legna della pizza napoletana (rotonda, 
sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto).

Preparazione del pane.

Gestione autonoma del reparto pizzeria.

NB: Esperienza terribile. Un posto di lavoro peggiore non mi era mai capitato (ci tengo a precisare 
per colpa di chi lo gestiva; non per colpa di Rosso Pomodoro). Nonostante il contratto - dimostrabile - 
sono scappato come tutti i miei predecessori in quella precisa attività commerciale per ovvi motivi.
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13/11/2014–07/03/2015 Pizzaiolo
Oro Rosso, Caserta (Italia) 

Qui ho lavorato con (e sotto la sua guida) Antonio De Ceglie, Maestro Pizzaiolo della APN: 
Associazione Pizzaiuoli Napoletani.

Pizzaiolo: staglio delle pagnotte. Preparazione degli ingredienti per il condimento della pizza.

Stesura e condimento del disco di pasta; cottura nel forno a   gas   della pizza napoletana (rotonda, 
sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto).

Pizze a metro cotte in forno a gas.

Preparazione del pane.

Gestione autonoma del reparto pizzeria.

26/01/2015–30/04/2016 Pizzaiolo
Rist'è, Caserta (Italia) 

Pizzaiolo: impasto e staglio delle pagnotte. Preparazione degli ingredienti per il condimento della 
pizza.

Stesura e condimento del disco di pasta; cottura nel forno a legna della pizza napoletana (rotonda, 
sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto).

Gestione autonoma del reparto pizzeria.

18/03/2015–30/04/2016 Pizzaiolo
La Leuciana, Caserta (Italia) 

Pizzaiolo: impasto e staglio delle pagnotte. Preparazione degli ingredienti per il condimento della 
pizza.

Stesura e condimento del disco di pasta; cottura nel forno a legna della pizza napoletana (rotonda, 
sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto).

Pizze a metro cotte in forno a legna.

Gestione autonoma del reparto pizzeria.

06/05/2016–08/10/2016 Pizzaiolo
Sintonia, Porto Pozzo (OT) (Italia) 

Pizzaiolo: impasto e staglio delle pagnotte. Preparazione degli ingredienti per il condimento della 
pizza.

Stesura e condimento del disco di pasta; cottura nel forno a legna della pizza napoletana (rotonda, 
sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto).

Pizze a metro cotte in forno a legna.

Preparazione del pane.

Gestione autonoma del reparto pizzeria.

ISTRUZIONE E FORMAZIONE

16/04/2012–27/04/2012 Attestato di Pizzaiolo
Associazione Culturale R. Caruso - RistoPizza "Gusto & Palato"

Corso per pizzaiolo completo

▪ teoria;

▪ impasto a mano e/o con impastatrice, con relative tecniche;

▪ staglio delle pagnotte;

▪ preparazione degli ingredienti per il condimento della pizza;
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▪ stesura e condimento del disco di pasta;

▪ cottura nel forno a legna;

▪ gestione autonoma del forno a legna;

▪ autonomia nel svolgere il lavoro.

Attestato cartaceo rilasciato a fine corso.

19/06/2014 Attestato di formazione HACCP
Azienda Sanitaria Locale, Caserta (Italia) 

Corso di alimentarista. Addetto livello di rischio 1.

Formazione per addetti alle attività connesse all'igiene degli alimenti, produzione, somministrazione e 
manipolazione.

Aggiornamento addetti dei piani di autocontrollo delle attività alimentari complesse e semplici.

Attestato cartaceo rilasciato a fine corso.

09/07/2010 Diploma di Maturità
Istituto Tecnico Commerciale "Terra di Lavoro", Caserta 

COMPETENZE PERSONALI

Lingua madre italiano

Altre lingue COMPRENSIONE PARLATO PRODUZIONE SCRITTA

Ascolto Lettura Interazione Produzione orale

inglese A2 A2 A2 A1 A2

francese A1 A2 A1 A1 A1

Livelli: A1 e A2: Utente base - B1 e B2: Utente autonomo - C1 e C2: Utente avanzato
Quadro Comune Europeo di Riferimento delle Lingue 

Competenze comunicative Mi piace lavorare di squadra e collaborare con i miei colleghi con cui cerco d' instaurare buoni 
rapporti, come ho spesso fatto fin'ora. Tuttavia so essere autonomo nel mio lavoro.

Competenze organizzative e
gestionali

Ho competenza tecnica e pratica nel gestire il mio reparto, il mio lavoro, i miei collaboratori, ed 
organizzarlo. Maturata esperienza anche nel gestire ordini dai fornitori, deposito della merce, e liste 
dei prodotti.

Competenze professionali Ho appreso e lavorato solo con veri pizzaioli napoletani esperti nella produzione della pizza 
napoletana con forni a legna - avendone ora una buona padronanza ed esperienza- ed anche a gas. 

Le mie conoscenze riguardanti l'impasto derivano dalla tradizione napoletana: impasto a lunga 
lievitazione (almeno 24h), a t.a. o in cella.

Amo fare la vera pizza, quella napoletana: rotonda da 33cm circa di diametro; morbida, sottile, 
leggera; cornicione alto e soffice; cotta nel forno a legna (o gas). In più:

▪ pizza a metro (con o senza teglie) cotta nel forno a legna/gas;

▪ pizza fritta.

Non uso padellini o mattarelli, ma solo le mie braccia.

Ho usato vari tipi d'impastatrici (e farine): a braccia tuffanti, a spirale, a forcella.
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Garantisco pulizia, passione, serietà, educazione, impegno e professionalità.

Patente di guida A2, B

ULTERIORI INFORMAZIONI

Il sottoscritto è a conoscenza che, ai sensi dell’art. 26 della legge 15/68, le dichiarazioni mendaci, la 
falsità negli atti e l’uso diatti falsi sono puniti ai sensi del codice penale e delle leggi speciali.

Inoltre, il sottoscritto autorizza al trattamento dei dati personali, secondo quanto previsto dalla Legge 
675/96 del 31 dicembre 1996.

Riconoscimenti e premi Posso fornire foto riguardanti le mie pizze.

ALLEGATI

▪ 11002596_10204809007498176_6720830289463326614_n.jpg 
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   ECV_ESP 2013-05-28T14:25:17.140Z 2017-02-18T17:33:44.226Z V3.3 EWA Europass CV true                              Loris Leandro Fusco    Via Quercione, 37 81020 Caserta  IT Italia  lorisfusco@gmail.com   3396654690  mobile Cellulare   loris_lollo  skype Skype    M Maschile   IT Italiana  image/jpeg /9j/4AAQSkZJRgABAgAAAQABAAD/2wBDAAgGBgcGBQgHBwcJCQgKDBQNDAsLDBkSEw8UHRofHh0a        job_applied_for OCCUPAZIONE PER LA QUALE SI CONCORRE  Pizzaiolo      false  Apprendista Pizzaiolo, Fornaio. <p><i>Fornaio</i>: cottura in forno a legna della pizza napoletana (rotonda, sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto).</p><p><i>Apprendista Pizzaiolo</i>: condimento della pizza. Preparazione degli ingredienti per il condimento della pizza.</p>  Rafilù - Locanda Moderna    Caserta  IT Italia     false  Aiuto/Apprendista Pizzaiolo, Fornaio. <p><em>Fornaio</em>: cottura in forno a legna della pizza napoletana (rotonda, sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto).</p><p><em>Aiuto/Apprendista Pizzaiolo</em>: stesura del disco di pasta e condimento. Preparazione degli ingredienti per il condimento della pizza.</p><p>Tecniche d&#39;impasto e staglio delle pagnotte. <br /></p><p>Preparazione del pane.</p>  La Taverna di Robin Hood    Caserta  IT Italia     false  Pizzaiolo, Fornaio <p><em>Fornaio</em>: cottura in forno a legna della pizza napoletana (rotonda, sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto).</p><p><em>Pizzaiolo</em>: stesura del disco di pasta, condimento. Impasto, pagnotte e preparazione degli ingredienti per il condimento della pizza.</p><p>Preparazione del pane.</p><p><em>Gestione autonoma del reparto pizzeria.</em></p>  Fratelli La Bufala    Roma  IT Italia     false  Fornaio/Aiuto Pizzaiolo <p><em>Fornaio/Aiuto Pizzaiolo</em>: cottura in forno a legna della pizza napoletana (rotonda, sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto). Condimento della pizza e preparazione degli stessi.</p><p>Preparazione del pane.</p>  Peperoncino    Caserta  IT Italia     false  Fornaio <p></p><p><i>Fornaio</i>: cottura in forno a legna della pizza napoletana (rotonda, sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto).</p><p>Preparazione degli ingredienti per il condimento della pizza.</p><p></p>  La Corona del Re    Caserta  IT Italia     false  Pizzaiolo <p><em>Pizzaiolo</em>: impasto e staglio delle pagnotte. Preparazione degli ingredienti per il condimento della pizza.</p><p>Stesura e condimento del disco di pasta; cottura nel forno a legna della pizza napoletana (rotonda, sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto).</p><p>Preparazione del pane.</p><p><em>Gestione autonoma del reparto pizzeria.</em></p>  Fratelli Porrino    Caserta  IT Italia     false  Pizzaiolo <p><em><b></b>Pizzaiolo: </em>impasto e staglio delle pagnotte. Preparazione degli ingredienti per il condimento della pizza.</p><p>Stesura  e condimento del disco di pasta; cottura nel forno a legna della pizza  napoletana (rotonda, sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto).</p><p><i><strong>Pizze a metro cotte in forno a<em> legna</em></strong></i><strong><em>.</em></strong></p><p>Preparazione del pane<i>.</i></p><p><i>Gestione autonoma del reparto pizzeria.</i><br /><i></i></p>  Re Sole    Caserta  IT Italia     false  Pizzaiolo <p><em><b></b>Pizzaiolo: <em>i</em></em>mpasto e staglio delle pagnotte. Preparazione degli ingredienti per il condimento della pizza.</p><p>Stesura   e condimento del disco di pasta; cottura nel forno a legna della pizza   napoletana (rotonda, sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto).</p><p>Preparazione del pane.</p><p><i>Gestione autonoma del reparto pizzeria.</i></p>  La Smorfia C'è    Caserta  IT Italia     false  Pizzaiolo <p><em><b></b>Pizzaiolo: </em>impasto e staglio delle pagnotte. Preparazione degli ingredienti per il condimento della pizza.</p><p>Stesura   e condimento del disco di pasta; cottura nel forno a legna della pizza   napoletana (rotonda, sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto).</p><p>Preparazione del pane.</p><p><i>Gestione autonoma del reparto pizzeria.</i></p><p><br /></p><p>NB: <em><strong><u>Esperienza terribile</u></strong>. Un posto di lavoro peggiore non mi era mai capitato (ci tengo a precisare per colpa di chi lo gestiva; non per colpa di Rosso Pomodoro). Nonostante il contratto - dimostrabile - sono scappato come tutti i miei predecessori in quella precisa attività commerciale per ovvi motivi.</em></p>  Rosso Pomodoro    Livorno  IT Italia     false  Pizzaiolo <p><em></em>Qui ho lavorato con (e sotto la sua guida) <em>Antonio De Ceglie</em>, <strong>Maestro Pizzaiolo </strong>della<strong> APN</strong>: <strong><em>Associazione Pizzaiuoli Napoletani</em></strong>.</p><p><em>Pizzaiolo</em>: <em></em><em><strong></strong></em><strong></strong>staglio delle pagnotte. Preparazione degli ingredienti per il condimento della pizza.</p><p>Stesura   e condimento del disco di pasta; cottura nel <u>forno a </u><strong><u>gas</u></strong> della pizza   napoletana (rotonda, sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto).</p><p><strong>Pizze a metro cotte in forno a gas.</strong></p><p>Preparazione del pane.</p><p><i>Gestione autonoma del reparto pizzeria.</i></p>  Oro Rosso    Caserta  IT Italia     false  Pizzaiolo <p><em><b></b>Pizzaiolo: </em>impasto e staglio delle pagnotte. Preparazione degli ingredienti per il condimento della pizza.</p><p>Stesura   e condimento del disco di pasta; cottura nel forno a legna della pizza   napoletana (rotonda, sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto).</p><p><i>Gestione autonoma del reparto pizzeria.</i></p>  Rist'è    Caserta  IT Italia     false  Pizzaiolo <p><em>Pizzaiolo: </em>impasto e staglio delle pagnotte. Preparazione degli ingredienti per il condimento della pizza.</p><p>Stesura   e condimento del disco di pasta; cottura nel forno a legna della pizza   napoletana (rotonda, sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto).</p><p><strong>Pizze a metro cotte in forno a legna.</strong><br /></p><p><i>Gestione autonoma del reparto pizzeria.</i></p>  La Leuciana    Caserta  IT Italia     false  Pizzaiolo <p><em>Pizzaiolo: </em>impasto e staglio delle pagnotte. Preparazione degli ingredienti per il condimento della pizza.</p><p>Stesura e condimento del disco di pasta; cottura nel forno a legna della pizza napoletana (rotonda, sottile, 32/33 cm di diametro, cornicione alto).</p><p><i><strong>Pizze a metro cotte in forno a<em> legna</em></strong></i><strong><em>.</em></strong></p><p>Preparazione del pane<i>.</i></p><p><i>Gestione autonoma del reparto pizzeria.</i></p>  Sintonia    Porto Pozzo (OT)  IT Italia      false Attestato di Pizzaiolo <p><strong>Corso per pizzaiolo completo</strong></p><ul><li>teoria;</li><li>impasto a mano e/o con impastatrice, con relative tecniche;</li><li>staglio delle pagnotte;</li><li>preparazione degli ingredienti per il condimento della pizza;</li><li>stesura e condimento del disco di pasta;</li><li>cottura nel forno a legna;</li><li>gestione autonoma del forno a legna;</li><li>autonomia nel svolgere il lavoro.</li></ul><p><em>Attestato cartaceo rilasciato a fine corso.</em></p>  Associazione Culturale R. Caruso - RistoPizza "Gusto & Palato"    false Attestato di formazione HACCP <p><strong>Corso di alimentarista. Addetto livello di rischio 1.</strong></p><p>Formazione per addetti alle attività connesse all&#39;igiene degli alimenti, produzione, somministrazione e manipolazione.<br /></p><p>Aggiornamento addetti dei piani di autocontrollo delle attività alimentari complesse e semplici.</p><p><br /></p><p><em>Attestato cartaceo rilasciato a fine corso.</em></p>  Azienda Sanitaria Locale    Caserta  IT Italia    false Diploma di Maturità  Istituto Tecnico Commerciale "Terra di Lavoro"    Caserta      it italiano    en inglese  A2 A2 A2 A1 A2   fr francese  A1 A2 A1 A1 A1  <p>Mi piace lavorare di squadra e collaborare con i miei colleghi con cui cerco d&#39; instaurare buoni rapporti, come ho spesso fatto fin&#39;ora. Tuttavia so essere autonomo nel mio lavoro.</p>  <p>Ho competenza tecnica e pratica nel gestire il mio reparto, il mio lavoro, i miei collaboratori, ed organizzarlo. Maturata esperienza anche nel gestire ordini dai fornitori, deposito della merce, e liste dei prodotti.</p>  <p>Ho appreso e lavorato solo con veri pizzaioli napoletani esperti nella produzione della pizza napoletana con forni a legna - avendone ora una buona padronanza ed esperienza- ed anche a gas. </p><p>Le mie conoscenze riguardanti l&#39;impasto derivano dalla tradizione napoletana: impasto a lunga lievitazione (almeno 24h), a t.a. o in cella.</p><p>Amo fare la vera pizza, quella napoletana: rotonda da 33cm circa di diametro; morbida, sottile, leggera; cornicione alto e soffice; cotta nel forno a legna (o gas). In più:</p><ul><li>  pizza a metro (con o senza teglie) cotta nel forno a legna/gas;</li><li>pizza fritta.</li></ul><p>Non uso padellini o mattarelli, ma solo le mie braccia.</p><p>Ho usato vari tipi d&#39;impastatrici (e farine): a braccia tuffanti, a spirale, a forcella.</p><p>Garantisco pulizia, passione, serietà, educazione, impegno e professionalità.</p>   A2 B   <p>Il sottoscritto è a conoscenza che, ai sensi dell’art. 26 della legge 15/68, le dichiarazioni mendaci, la falsità negli atti e l’uso diatti falsi sono puniti ai sensi del codice penale e delle leggi speciali.</p><p>Inoltre, il sottoscritto autorizza al trattamento dei dati personali, secondo quanto previsto dalla Legge 675/96 del 31 dicembre 1996.</p>   honors_awards Riconoscimenti e premi <p>Posso fornire foto riguardanti le mie pizze.</p>     11002596_10204809007498176_6720830289463326614_n.jpg image/jpeg /9j/4AAQSkZJRgABAgAAAQABAAD/7QCcUGhvdG9zaG9wIDMuMAA4QklNBAQAAAAAAIAcAmcAFElB    11002596_10204809007498176_6720830289463326614_n.jpg 

