Curriculum Vitae
Magistri Antonia

Informazioni personali
Cognome e nome
Indirizzo di domicilio
Telefono

E-mail

Instagram

Nazionalita

Data di nascita

Esperienze lavorative —
Tirocinio

e Periodo dell'esperienza

e Nome e indirizzo del datore di
lavoro

¢ Tipo di azienda o settore

e Principali mansioni e
responsabilita

e Periodo dell'esperienza

* Nome e indirizzo del datore di
lavoro

¢ Tipo di azienda o settore

@ Principali mansioni e responsabilita

e  Periodo dell’esperienza

e Nome e indirizzo del datore di
lavoro

e Tipo di azienda o settore
Principali mansioni e responsabilita

MAGISTRI Antonia

via Rho 3, 20125 Milano (Ml)
329 60.04.964
antoniamagistri@gmail.com
@anto.magistri

Italiana

22-giu-98

da febbraio 2018 ad aprile 2018

Pasticceria

Aiuto Pasticciere

da giugno 2016 ad aprile 2018

Bar, Pasticceria, Gelateria

Aiuto Pasticciere: scelta e dosaggio degli ingredienti; preparazioni di creme,
bagne e impasti base; decorazioni con pasta di zucchero su torte di
compleanno.

da giugno 2018 fino a oggi
La Pasticceria del Take Away, via San Marco 34, Milano

Bar, Pasticceria
Aiuto Pasticcere: apertura della Pasticceria con preparazione della colazione
(brioche) e della linea di dolci per la vetrina:

e Torte (paradiso, torta di mele, torte al cioccolato)

e Dolcetti da colazione (mini plumcake, muffin, tartellette miste)

e  Biscotti da credenza (chocosale, cookies, diamanti, maltagliati, baci di
dama, dolcetti al cocco, frollini, salame al cioccolato)

e  Crostate farcite con marmellata o alla frutta con crema pasticcera

e  Sacher; Brownies; Snickers


mailto:antoniamagistri@gmail.com

Istruzione e formazione

e Date

* Nome e tipo di istituto di
istruzione o formazione

¢ Principali materie / abilita
professionali oggetto dello studio

¢ Qualifica conseguita

e Date
¢ Nome e Sede

e Contenuti e
Grado di autonomia

¢ Qualifica conseguita

Competenze artistiche

e Bigne

e Cannoncini alla crema
e  Pasta Frolla

e  Tiramisu, profiterole

Dall’A.S. 2012/13 all’A.S. 2016/17 formazione scolastica

Istituto Tecnico Agrario Statale Basile Caramia, 70010 Locorotondo (BA)

Le principali materie oggetto di studio comprendono produzioni animali e
vegetali, trasformazione dei prodotti, economia ed estimo, genio rurale,
biotecnologie agrarie e gestione dell’ambiente e del territorio. Si € in grado di
organizzare e gestire delle attivita produttive, trasformative e valorizzative del
settore, con attenzione alla qualita dei prodotti ed al rispetto dell’ambiente.
Controllare la qualita delle produzioni sotto il profilo chimico-fisico, igienico
ed organolettico. Collaborare nella gestione delle attivita di promozione e
commercializzazione dei prodotti agrari ed agroindustriali;

Perito Agrario con votazione 87/100

Dal 9 Aprile 2018 al 10 Maggio 2018

Corso Base di Pasticceria Professionale, Full Immersion
Cooperativa Sociale Educativa PAIDEIA Sc Onlus, Milano (M)
Pasta frolla classica, sabbiata e montata (OTTIMO)

Masse Montate leggere, pesanti, masse montate al burro e doppie montate
(BUONO)

Crema pasticcera dolce e salata (OTTIMO)

Pasta Sfoglia dolce e salata (BUONO)

Meringa italiana, svizzera e francese (OTTIMO)

Mousse, bavaresi, crema inglese, dolci al cucchiaio tradizionali (BUONO)
Bigné (BUONO)

Pasticceria Salata (OTTIMO)

Cottura e metodi di conservazione (BUONO)

Pulizia e sanificazione (OTTIMO)

HACCP e Sicurezza sui luoghi di lavoro (BUONO)

Pasticcere con attestato di Competenze Profilo Pasticcere secondo il QRSP di
Regione Lombardia, riconosciuto nei Paesi membri dell’Unione Europea.

Buona capacita di inventiva, creativita e fantasia per creare nuove ricette e
personalizzare i prodotti dolciari con decorazioni, secondo i gusti del cliente.



Competenze sociali e
attitudini

Competenze Informatiche

Iscrizioni a Corsi
Specializzanti-
Attestati

® Nome e Giorno

® Luogo

e Docente

e Contenuti

¢ Nome e Giorno
e Luogo

® Docente

e Contenuti

e Nome e Giorno
e Luogo

e Docente

e Contenuti

e Nome e Giorno

Estro, creativita e attitudine a sperimentare e ricercare nuove ricette. Spirito
di sacrificio, voglia di imparare, puntuale, educata e abile nel lavorare in
gruppo.

Ottima conoscenza del pacchetto Office e di Microsoft Windows; buon
utilizzo della posta elettronica e dei social network (Facebook,
Instagram)

Pasticceria Siciliana, 11 Maggio 2018
Cooperativa Sociale Educativa PAIDEIA Sc Onlus, Milano (Ml)

Giuseppe Marrone

Cannoli e crema di ricotta, pasta di mandorle e cassatine, biscotteria alla
mandorla

Corso di Informazione-Formazione in Materia Di Sicurezza Sul Lavoro In
Azienda, 5 Maggio 2018
Cooperativa Sociale Educativa PAIDEIA Sc Onlus Milano (M)

Claudio Maria Gattuso

Concetti di rischio, danno, prevenzione, protezione, organizzazione della
prevenzione aziendale, diritti, dovere e sanzioni per i vari soggetti aziendali,
organi di vigilanza, controllo e assistenza.

Corso di Formazione Igienico Sanitaria del Personale Alimentarista (HACCP)
14 Aprile 2018
Cooperativa Sociale Educativa PAIDEIA Sc Onlus Milano (M)

Lara Maggiore

Principali cause di tossinfezioni alimentari, rischi chimici, fisici e microbici per
gli alimenti, microrganismi, principali specie microbiche responsabili di
tossinfezioni alimentari, concetto di autocontrollo e HACCP, nozioni di corretta
prassi igienica per il personale e per gli ambienti, procedure delocalizzate,
tecniche di conservazione, separazione degli alimenti.

Corso Base di Stuccatura con Panna e Decorazione su Torta Vera,
26 Novembre 2017



e Luogo Carol Decorazioni, Martina Franca (TA)
® Docente Filomena Strusi
e Contenuti Stuccatura con panna, preparazione crema al burro, decorazioni floreali e uso
dei beccucci

Prima lingua Italiano

Altre lingue Inglese

e Capacita di lettura Ottimo
e Capacita di scrittura Buono
e Capacita di espressione orale Buono

Patente B

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