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	Informazioni personali


	Nome
	
	Sensi Michele

	Indirizzo
	
	Via Balena. 3 – CAP 06080 – Passaggio di Bettona - (PG)

	Telefono
	
	Cell. 3392102255

	Fax
	
	

	E-mail
	
	michelesensi1980@libero.it


	Nazionalità
	
	Italiana


	Data di nascita
	
	04 Giugno 1980


	Esperienza lavorativa


	• Date (da – a)
	
	Dal gennaio 2017 ad oggi, lavora presso il Castello di Rosciano, presso Signoria di Torgiano, ricoprendo il ruolo di chef di cucina
Da febbraio 2013 a Agosto 2016, ha lavorato presso l’hotel lospedalicchio, ricoprendo l’incarico di aiuto cuoco.
Dal maggio 2012 a gennaio 2013, ha lavorato presso il ristorante carfagna , di Carfagna Sergio, ricoprendo l’incarico di aiuto cuoco.
Dal 4 Aprile 2007 a Dicembre 2011, ha lavorato presso la ditta Battistini ristorazione(SAS) poi SRL di Moreno e Mirco Battistini, ricoprendo l’incarico di cuoco IV° livello.
In precedenza Dal 2005 al 2007 ha lavorato per la ditta Nardini Servizi presso il Castello dell’ Oscano sito a Cenerente di Perugia con la qualifica di aiuto cuoco.
Dal 2001 al 2005 ha lavorato presso il Ristorante Vissani sito al Lago di Corbara S.S. 448 Todi-Orvieto con la qualifica di aiuto pasticcere.
Dal 1999 al 2001 sempre presso il Ristorante Vissani ha lavorato come capo partita ai secondi durante il periodo estivo.
Dal 1997 al 1999 sempre presso il Ristorante Vissani ha lavorato come capo partita al pesce durante il periodo estivo.
Dal 1994 al 1997 sempre presso il Ristorante Vissani ha lavorato come aiuto capo partita ai primi durante il periodo estivo. 


	• Nome e indirizzo del datore di lavoro
	
	Battistini Moreno e Mirco ( Il cuoco innamorato ), Via Promartiri Francescani, 94
CAP-06081-Santa Maria degli Angeli ( PG )

	• Tipo di azienda o settore
	
	Catering

	• Tipo di impiego
	
	Cuoco

	• Principali mansioni e responsabilità
	
	Cuoco. 
Responsabile ordini e controllo merce in entrata ed uscita.
Rapporti con i fornitori.
Calcolo quantità e ordini


	Istruzione e formazione


	• Date (da – a)
	
	1997/1998
2000/2001

	• Nome e tipo di istituto di istruzione o formazione
	
	I.P.S.A.R- Sede coordinata di Assisi

	• Principali materie / abilità professionali oggetto dello studio
	
	Diploma di qualifica per addetto ai servizi di cucina
Diploma di superamento dell’esame di Stato conclusivo del corso di studi di Tecnico dei Servizi della ristorazione

	• Qualifica conseguita
	
	Tecnico dei servizi della ristorazione

	• Livello nella classificazione nazionale (se pertinente)
	
	70/100



Grazie al periodo lavorativo presso il Ristorante Vissani ha fatto esperienza nei vari settori della cucina nelle varie partite ( Primi, Secondi, Pesce, Pasticceria compreso varie forme e qualità di pane ), affinando  la tecnica per la preparazione dei vari piatti.
Tale periodo inoltre è stato molto utile anche per quanto riguarda il catering.

	Madrelingua
	
	Italiano


	Altre lingua


	
	
	Inglese e Francese

	• Capacità di lettura
	
	Elementare. 

	• Capacità di scrittura
	
	Elementare. 

	• Capacità di espressione orale
	
	Elementare. 


	Capacità e competenze relazionali
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 (ad es. cultura e sport), ecc.
	
	Con disinvoltura dimostra di avere ottime competenze relazionali con i colleghi nei posti in cui è indispensabile lavorare in squadra.
E’ sempre gentile e comprensivo nei riguardi  di altre persone e colleghi.


	Capacità e competenze organizzative  
Ad es. coordinamento e amministrazione di persone, progetti, bilanci; sul posto di lavoro, in attività di volontariato (ad es. cultura e sport), a casa, ecc.
	
	Grazie alle esperienze acquisite, è in grado di essere autonomo nella gestione degli ordini di materie prime, e coordinamento del personale


	Capacità e competenze tecniche
Con computer, attrezzature specifiche, macchinari, ecc.
	
	Lavora al computer per quanto riguarda la compilazione di schede riguardanti ordini e fornitori


	.
	
	


	Altre capacità e competenze
Competenze non precedentemente indicate.
	
	Organizzazione ed esecuzione banchetti


	Patente o patenti
	
	Auto categoria - B ‑


	Ulteriori informazioni
	
	Stage : Durante l’anno curriculare 1997/1998 presso l’hotel Villa Oscano sito A Cenerente ( PG), con la qualifica di aiuto cuoco.
Durante l’anno curriculare 1999/2000  e 2000/2001,presso l’hotel Etruscan Chochohotel a Perugia, con la qualifica di commis di cucina.
Concorso: Gara di cucina a livello regionale indetto dal CLUB CHEF Perugia
 nell’anno 1999/2000, classificato al 1° posto


	
	
	


                      Data                                                                                                           Firma 
Capacità e competenze personali


Acquisite nel corso della vita e della carriera ma non necessariamente riconosciute da certificati e diplomi ufficiali.�
�
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