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                                                                         Attestato Ascom Formazione - Corso base di cucina professionale 

INFORMAZIONI PERSONALI      EMANUELE GUSMINI

 Via Giosuè Manenti, 16  Verdello  

 340-8589439     

emabg82@hotmail.it  

Data di nascita 01/02/1982 | Nazionalità Italiana!  

                       TITOLO DI 
STUDIO  Laurea Triennale in Scienze dell’Educazione

ESPERIENZA 
PROFESSIONALE !  

Maggio 2016 ad oggi 

Giugno 2015 

                        Dal 2009 ad  oggi 

                         Dal 2004 al 2009                  

Impiegato full-time come cuoco presso Lime Bergamo Alta, estivo spalti 
S.Giacomo 

Impegnato nel fine settimana come aiuto cuoco presso Ristorante Albergo La 
Torre di Trescore Balneario 

Dipendente part-time presso la Cooperativa L’Impronta di Seriate 
Con mansione di Educatore presso: 

- Laboratorio Socio-educativo del Comune di Bergamo con utenti con disabilità media; 
- Progetto Residenzialità della Cooperativa L’Impronta con utenti con disabilità medio-

grave. 

Dipendente presso la Cooperativa La Persona
   Assistente Educatore presso diversi istituti scolastici

    ISTRUZIONE E 
FORMAZIONE !  
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2015 

                                                  
2008 

2013 

Attestato corso base di cucina professionale conseguito presso 
Ascom Formazione – Chef Francesca Marsetti 

Corso di approfondimento di un giorno sulla pasta fresca presso 
Vecchia Scuola bolognese  

Laurea Triennale in Scienze dell’Educazione conseguita presso 
l’Università degli Studi di Bergamo 

Attestato di Partecipazione corso di Primo Soccorso sul luogo di 
lavoro rilasciato dalla Cooperativa Servire

COMPETENZE PERSONALI !  

Lingua madre Italiano

Inglese COMPRENSIONE PARLATO PRODUZIONE 
SCRITTA 

B1 B1 B1 B1                  B1

Francese A2 A2 A2 A2 A2

Livelli: A1/2 Livello base - B1/2 Livello intermedio - C1/2 Livello avanzato  
Quadro Comune Europeo di Riferimento delle Lingue

Competenze professionali Nell’ambito del corso di cucina professionale ho acquisito alcune competenze base, quali: 
- La mise en place, i materiali e le attrezzature; 
- L’igiene in cucina; 
- Le salse madre e i fondi di cucina; 
- Impasti base di panificazione; 
- Pasta fresca; 
- La paticceria base e i dessert nella ristorazione (frolla, pan di spagna e semifreddi); 
- I tagli; 
- Legumi e cereali; 
- Verdure e ortaggi; 
- Il pesce e la carne; 
- Lavoro individuale e di brigata.

Patente di guida In possesso della patente B.

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”.
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