


Coordinamento,  formazione  e  motivazione  delle  brigate  di  cucina  e  del

personale di sala per garantire standard di servizio impeccabili.

COMPETENZE

Competenze Tecniche (Hard Skills)

Alta Cucina & Banqueting: Tecniche di cottura

avanzate, impiattamento d'autore, pasticceria da

ristorazione.

Business  &  Management: Controllo  di

gestione,  Food  Cost,  coordinamento  fornitori  e

logistica eventi.

Nutrizione  Applicata: Elaborazione  di  menu

bilanciati ed Healthy Meal Plan per sportivi di alto

livello.

Competenze Trasversali (Soft Skills)

Discrezione  e  Riservatezza: Consolidata

abitudine al lavoro in contesti High-Net-Worth.

Problem Solving: Gestione lucida di imprevisti

e richieste last-minute in contesti dinamici.

Leadership: Orientamento al risultato e gestione

empatica del team.

FORMAZIONE E NOTE

Esperienza sul campo ventennale (20 anni): Percorso solido costruito all'interno di cucine professionali,

alberghi di lusso, gestione d'impresa ristorativa e servizi privati esclusivi.

Certificazioni standard: HACCP e normative igienico-sanitarie costantemente aggiornate.

Mobilità: Massima disponibilità a trasferte e trasferimenti  per servizi  stagionali  o continuativi  in Italia e

all'estero.

Autorizzo il trattamento dei miei dati personali ai sensi del Decreto Legvigslativo 30 giugno 2003, n. 196 e del GDPR (Regolamento UE

2016/679). 
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