CURRICULUM VITAE

INFORMAZIONI PERSONALI

Nome
Indirizzo

Telefono

E-mail

Nazionalita

Data di nascita

ESPERIENZE LAVORATIVE

¢ Date

* Nome e indirizzo del datore
di lavoro

* Tipo di azienda o settore

* Tipo di impiego

* Principali mansioni e
responsabilita

¢ Date

* Nome e indirizzo del datore
di lavoro

* Tipo di azienda o settore

* Tipo di impiego

* Principali mansioni e
responsabilita

e Date

* Nome e indirizzo del datore
di lavoro

e Tipo di azienda o settore
e Tipo di impiego

e Principali mansioni e
responsabilita

Stefano La Scala
Via Locatelli 127 20831 Seregno MB
3493092282

slascala@email.it

Italiana

12 /08/1985

01/2007 - 11/2010

“Maxi Pizza” di Maxim Koulechov Via Stefano da Seregno 19 20038 Seregno MB
Tel +39 0362-325452

Pizzeria D'asporto

Apprendista Pizzaiolo

Preparazione impasto e ingredienti, preparazione pizze. Gestione degli ordini e
consegne.

12/2011 - 09/2013

“Corte Santo Stefano” di M.A. SNC Piazza Mons. Arrigoni 9 20811 Cesano Maderno
Tel. +39 0362-2570041

Ristorante Pizzeria

Pizzaiolo

Gestione del reparto pizzeria.

10/2013 - 09/2015

“Corriere della Pizza” di REAL FOOD SNC Via Stefano da Seregno 19 20038 Seregno
MB

Tel +39 0362-325452
Pizzeria D'asporto Piccola Gastronomia
Aiuto Pizzaiolo

Preparazione pizze



¢ Date 10/2015 - 01/2016

* Nome e indirizzo del datore “Antichi Sapori di Cascina Rossino” di B&B di Bettarello Paola Via Cascina Rossino 13
di lavoro Ornago (MB) 039 6011078
* Tipo di azienda o settore Osteria Pizzeria Ristorante
e Tipo di impiego Pizzaiolo
e Principali mansioni e Gestione del reparto pizzeria.

responsabilita

ISTRUZIONE E FORMAZIONE

* Date 1999-2004
* Nome e tipo di istituto di Istituto alberghiero "Amerigo Vespucci" di Milano
istruzione o formazione
* Principali materie / abilita lingue straniere , economia aziendale, turismo, arte e cultura
professionali oggetto dello
studio
* Qualifica conseguita Operatore Turistico
* Livello nella classificazione Diploma di scuola media Superiore
e Date 2013
* Nome e tipo di istituto di Accademia Pizzaioli
istruzione o formazione
* Principali materie / abilita Uso e gestione del lievito madre
professionali oggetto dello
studio
* Qualifica conseguita Attestato di partecipazione



CAPACITA E COMPETENZE

PERSONALI

Acquisite nel corso della vita e
della carriera ma non
necessariamente riconosciute da
certificati e diplomi ufficiali.

MADRELINGUA

ALTRE LINGUA

e Capacita di lettura

¢ Capacita di scrittura

* Capacita di espressione
orale

CAPACITA E COMPETENZE
RELAZIONALI

CAPACITA E COMPETENZE
ORGANIZZATIVE

CAPACITA E COMPETENZE
TECNICHE

ALTRE CAPACITA E COMPETENZE

ITaLIANO

INGLESE
Buono
Buono
Buono

SONO IN GRADO DI RELAZIONARMI E LAVORARE IN SQUADRA CON | MIEI COLLEGHI ED A RELAZIONARMI
CORRETTAMENTE CON LA CLIENTELA

SONO IN GRADO DI ORGANIZZARE AUTONOMAMENTE IL LAVORO STABILENDO LE PRIORITA E GESTENDO LE
ATTIVITA IN MODO DA RISPETTARE OBBIETTIVI E SCADENZE.

Sono in grado di provvedere alla pulizia e igiene dei locali lavorativi adibiti a
preparazioni alimentari.(Sono in possesso di attestato H.A.C.C.P. valido con scadenza
09/2015)

Sono in grado di provvedere all'organizzazione dello spazio e del metodo lavorativo.
Ho esperienza nella gestione del servizio di consegne a domicilio.

Sono in grado di provvedere alla selezione ed alla lavorazione delle materie prime.
Sono in grado di utilizzare i principali macchinari ed utensili comunemente utilizzati in
pizzeria.

Sono in grado di preparare impasti con metodo diretto e indiretto(biga e poolish),
inoltre ho maturato esperienza nell'utilizzo di lievito madre e nell'utilizzo di farine
biologiche, integrali e di Kamut.

Sono in grado di stendere il disco pizza e provvedere alla farcitura, condimento e
decorazione.

Sono in grado di preparare pizze al trancio.

Sono in grado di utilizzare forno a legna tradizionale e forno elettrico a convenzione.
Ho esperienza nell'uso dell'abbattitore termico e di macchinari per la conservazione
sottovuoto.

Ho esperienza nell'utilizzo di piastre, affettatrici, fornelli e friggitrici professionali usate
nella ristorazione.

Ho una buona conoscenza informatica conseguita autonomamente che mi rende in
grado di utilizzare i diversi applicativi del pacchetto Office, programmi grafici ed di
imparare facilmente I'utilizzo di nuovi softwares.



