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F O R M A T O  E U R O P E O  

P E R  I L  C U R R I C U L U M  

V I T A E  

 

 

 

 

INFORMAZIONI PERSONALI 
 

Nome  CORBO SALVATORE 

Indirizzo  4, place de la gare 6674 Mertert (Lussemburgo) 

Telefono  00352 621745117 

E-mail  corbo@pt.lu 

 

Nazionalità  ITALIANA 
 

Data di nascita  09/06/1978 

 

 

ESPERIENZA LAVORATIVA 
  

• Date (da – a)  Dal 01/01/2006 ad oggi 

• Nome e indirizzo del datore di 

lavoro 

 Godart Renè  

4, place de la gare 6674 Mertert (Lussemburgo) 

• Tipo di azienda o settore  RISTORANTE GOEDERT 

• Tipo di impiego  Cuoco 

• Principali mansioni e responsabilità  Preparazione delle principali pietanze e piatti tipici (selvaggina, pesce, verdure, dolci etc..) ; 

Creazione e sviluppo di piatti propri; 

Scelta, compilazione e preparazione del menù; 

Gestione del personale ausiliario del servizio cucina; 

Gestione e organizzazione cucine e annessi;  

Gestione rapporti con fornitori. 

 

• Date (da – a)  Dal 10/10/1998 al 31/12/2005 

• Nome e indirizzo del datore di 

lavoro 

 Godart Renè & Albert Jean 

Machtum (Lussemburgo) 

• Tipo di azienda o settore  RESTAURANT AUBERGE DU LAC 

• Tipo di impiego  Cuoco 

• Principali mansioni e responsabilità  Preparazione delle principali pietanze e piatti tipici (selvaggina, pesce, verdure, dolci etc..) 

Creazione e sviluppo di piatti propri; 

Scelta, compilazione e preparazione del menù; 

Gestione del personale ausiliario del servizio cucina; 

Gestione e organizzazione cucine e annessi;  

Gestione rapporti con fornitori. 

 

• Date (da – a)  Dal 15/07/1998 al 31/08/1998 e Dal 01/07/1997 al 01/09/1997 

• Nome e indirizzo del datore di 

lavoro 

 Di Nicola Maurizio 

Lido Riccio - ORTONA- (PE) 

• Tipo di azienda o settore  HOTEL VALENTE 

• Tipo di impiego  Cuoco 
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• Principali mansioni e responsabilità  Preparazione menù giornaliero di colazione / pranzo / cena; 

Organizzazione della cucina; 

 

• Date (da – a)   Dal 15/07/1996 al 01/09/1996 

• Nome e indirizzo del datore di 

lavoro 

 Cerignola (FG) 

• Tipo di azienda o settore  SALA RICEVIMENTI RELAIS DEI CATAPANI 

• Tipo di impiego  Aiuto Cuoco 

• Principali mansioni e responsabilità  Preparazione Aperitivi; 

Preparazione Antipasti; 

Preparazione di  Buffet di Frutta e Dolci; 

Preparazione Scenografica e Artistica di Presentazione delle pietanze e dei Tavoli. 

 

 

ISTRUZIONE E FORMAZIONE 
 

• Date (da – a)  Dal 1993 al 1998 

• Nome e tipo di istituto di istruzione 

o formazione 

 Istituto IPSSAR "Enrico Mattei" 

Vieste (FG) 

• Principali materie / abilità 

professionali oggetto dello studio 

 Istituto Alberghiero 

• Qualifica conseguita  DIPLOMA DI ADDETTO AI SERVIZI DELLA RISTORAZIONE 
 

 

 

PRIMA LINGUA  ITALIANO 

 

ALTRE LINGUE 
 

  FRANCESE TESDESCO 

• Capacità di lettura  ECCELLENTE BUONO 

• Capacità di scrittura  ECCELLENTE BUONO 

• Capacità di espressione orale  ECCELLENTE BUONO 

 

CAPACITÀ E COMPETENZE 

RELAZIONALI 

 

 In seguito a 15 (quindici) anni di esperienza nel settore alberghiero, 

all'esperienza di stages didattici e a una pluriennale esperienza nel 

settore commerciale ed alberghiero sono state acquisite: capacità di 

lavoro di equipe; a vivere e lavorare con altre persone, in ambiente 

multiculturale, occupando posti in cui la comunicazione è importante e 

in situazioni in cui è essenziale lavorare in squadra; capacità di relazione 

con i superiori, i colleghi, il personale facente altri servizi e con la 

clientela.  
 

CAPACITÀ E COMPETENZE 

ORGANIZZATIVE   

 

 In seguito a 15 (quindici) anni di esperienza nel settore alberghiero, 

all'esperienza di stages didattici e a una pluriennale esperienza nel settore 

commerciale ed alberghiero sono state acquisite: capacità di organizzazione, 

inventario e gestione di impianti cucina, frigoriferi e magazzini; coordinamento 

delle risorse umane e materiali all'interno di un'organizzazione più o meno 

complessa; collaborazione tra figure gerarchicamente diverse e di equipe; 

Capacità di organizzazione dei rispettivi ruoli all'interno dello stesso ambito di 

attività e coordinamento delle varie risorse con il personale di cucina e sala. 

 

CAPACITÀ E COMPETENZE 

PERSONALI 
. 
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CAPACITÀ E COMPETENZE 

TECNICHE 

. 

 Capacità di utilizzo dei svariati presidi utilizzati in ambito alberghiero per la 
preparazione e presentazione delle pietanze;   
Mantenimento/gestione, organizzazione e pulizia dei piani di lavoro, dei 

piani cottura, dei presidi di refrigerazione e surgelazione e dei magazzini 

e depositi di viveri e bevande, secondo le varie tipologie di 

conservazione. 

Organizzazione, coordinamento e attuazione delle competenze 

alberghiere applicate a qualsiasi grado di complessità assistenziale 

svolte in maniera autonoma e di equipe nelle situazioni più diversificate. 

 

CAPACITÀ E COMPETENZE 

ARTISTICHE 

Musica, scrittura, disegno ecc. 

 Creazione, decorazione, presentazione delle diverse portate; 

Interesse per la ricerca di sapori e sfide culinarie diverse.. 

 

 

PATENTE O PATENTI  Patente B 
 

Il sottoscritto, Salvatore Corbo, consapevole delle conseguenze penali in caso di dichiarazioni mendaci, sotto la propria responsabilità 

dichiara che quanto indicato nel curriculum formativo e professionale corrisponde a verità. 

Autorizzo il trattamento dei miei dati personali ai sensi del D.lgs. 196 del 30 giugno 2003. 
 

 

 

 

 

 

Data______________________                                                                  Firma_____________________ 

 


