INFORMAZIONI
PERSONALI

POSIZIONE
RICOPERTA

TITOLO DI STUDIO

ESPERIENZA
PROFESSIONALE

(1987 - 1990)

(1990 - 1995)

(1995 — 1998)

(1998 — 2003)

Sergio Siragusa

9 Strada provinciale San Vito 86/A, 12046 Monta d’Alba
(CN)

\ @ 3737776748

= Sergio_chef56@hotmail.com

(3]

Sesso Maschio | Data di nascita 22/07/1956 |
Nazionalita Italiana

Cuoco-Chef

Diploma istituto alberghiero di Torino conseguito 1975

Trentennale esperienza maturata nelle cucine .
Specializzato nella cucina piemontese, mediterranea e
piatti di pesce

Gestione cucina
Bar Savoia Venaria (TO)

» Gestione del locale con prevalenza attivita ai fornelli.
Tavola calda
Gestione

Chantilly ,Bar cremeria Torino (TO)
Specializzato nella produzione artigianale gelato. Tavola
calda

Gestione

Ristorante Villa Rey

Attivita di cucina ,prevalentemente cucina piemontese e
piatti di pesce

Gestione



Grand Bar Trofarello (TO)
Bar, tavola calda
con prevalenza attivita ai fornelli
(2004 — 2007)
Gestione
Ristorante Il Geranio Isolabella (TO)
Gestione del locale con prevalenza ai fornelli. Cucina
tipica del territorio

(2007 — 2012)
Gestione

Ristorante Tenuta Gallarini Castelinaldo (CN)
Gestione del locale con prevalenza ai fornelli. Cucina
tipica del territorio,cucinca di mare

(2013 -2016)  octione

Locanda dei Sapori Valenzani (AT)
Gestione del locale con prevalenza ai fornelli. Cucina
tipica del territorio, cucina di mare

(-Aprile 2017
Ottobre2017)
Stagione estiva

Wolf Village Demonte

Mansione: chef responsabile di cucina. Attivita di
controllo supervisore delle preparazioni. tipologia di
cucina

del territorio e di mare

ISTRUZIONE E Diploma istituto alberghiero, presso l'istituto Colombatto
FORMAZIONE di Torino (TO) 1975

[Inserire separatamente i corsi frequentati iniziando da quelli piu recenti. |
COMPETENZE PERSONALI Buona capacita di gestione e propensione a lavorar
gruppo, ottima gestione dello stress nelle situazioni
critiche
Lingua madre Italiana



Altre |ingue COMPRENSIONE PARLATO

Ascolto Lettura Interazione Produzione orale

Francese B2 B2 B2 B2

Sostituire con il nome del certificato di lingua acquisito. Inserire il livello, se conosciu

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

Competenze  Ottima facilita nel relazionarmi con lo staff sia con i
comunicative  giovani sia con cuochi di esperienza. Buone doti di
leadership

Competenze  Esperto nella gestione dello staff di cucina. Abilita ed
organizzative e  esperienza nella direzione di ambienti di lavoro
gestionali  produttivi.

Competenze  Compilazione completa dell ‘'HACCP, utilizzo dei
professionali  macchinari da cucina e attrezzatura specifiche.
Stoccaggio delle materi prime in arrivo..

Competenza AUTOVALUTAZIONE
digitale Elaborazi = Comuni Creazio Sicurez Risoluzi
one delle cazione ne di za one di
informaz Conten proble
ioni uti mi
B2 B2 A2 B2 A2
Livelli: Utente base - Utente intermedio - Utente
avanzato

Competenze digitali - Scheda per 'autovalutazione
Sostituire con il nome del(i) certificato(i) TIC

* Buona competenza del pacchetto Office

Patente di guida B


http://europass.cedefop.europa.eu/it/resources/european-language-levels-cefr
http://europass.cedefop.europa.eu/it/resources/digital-competences

ULTERIORI Disponibilita a viaggiare e ad impieghi nell'immediato
INFORMAZIONI

Riconoscimenti ~ Riconoscimento del "Quality Restaurant" rilasciato dalla
Camera di Commercio di Cuneo dal 2007 al 2012
Corsi Corso di "Primo Soccorso" (Nozioni mediche di base) con
rilascio dell'attestrato di frequenza dall’ACA di Alba

Dati personali Autorizzo il trattamento dei miei dati personali ai sensi
del Decreto Legislativo 30 giugno 2003, n. 196 "Codice in
materia di protezione dei dati personali”.



