Mattia
 Mantovani

Via Asinari di Bernezzo  5

10145 – Torino

tel.   011 7931809 (dopo le ore 20 dal lun al ven)

tel    011 – 432 39 10 (in orario ufficio)

cell.  345 8046454 (ITALIA )
cell . 32 49769345 (Belgio)
email: secondalinea16@libero.it
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Oggetto: Presentazione di candidatura  

Gentilissimi,

 mi permetto di sottoporre alla Vs.  attenzione mio CV, nella speranza che possa interessarvi

Desidero fortemente migliorare nella mia professione e  credo che per  essere un buon cuoco sia importante conoscere anche  gli aspetti gestionali  del lavoro (acquisti, gestione delle scorte e del personale relazioni tra costi e ricavi, marketing etc..).

Sono pertanto disponibile, se necessario a spostamenti  per lavoro in Italia ed all’Estero,e,  ovviamente,  a seguire eventuali percorsi professionali e formativi  che possano migliorare la mia professionalità.

Considero la possibilità di lavorare in Inghilterra una grande opportunità per migliorare nella mia professione.

Nel comunicare la mia disponibilità a sostenere un colloquio conoscitivo,  telefonico o presso la vs. struttura porgo i  miei più distinti saluti.

Autorizzo al trattamento dei dati ai sensi del Dlgs 196/2003.

Torino,  01/07/ 2011
Mattia Mantovani

CURRICULUM  MATTIA MANTOVANI

Nome:


Mattia 

Cognome : 

Mantovani

Data di nascita:
23/5/89

Luogo di nascita: 
Torino

Residenza : 

Torino - Via Asinari di Bernezzo n. 5 - Torino

Esperienze scolastiche 

Diploma di Scuola Media Inferiore presso il  “Convitto Nazionale Umberto 1°”  di Torino con valutazione  “Buono” ed “Ottimo” nella Lingua Inglese.

Diploma di maturità, conseguito nel mese di luglio 2008, come ”Tecnico dei servizi di Ristorazione”  presso l’ Ist. Prof. per i Servizi Alberghieri  “G.  Colombatto” di Torino con valutazione 78/100.

Esperienze formative 

Attestato di specializzazione post-diploma in “TECNICO DEI SERVIZI RISTORATIVI - FOOD & BEVERAGE” organizzato dall’Agenzia Formativa accreditata “CONSAF “di Torino collaborazione con il Tour Operator “SETTEMARI”. 

L’attestato è titolo di specializzazione  riconosciuto dalla Regione Piemonte.

Ho frequentato il corso di “Finger Food” presso l’Associazione italiana cuochi di Torino

Esperienze lavorative

Dicembre 2005/Gennaio 2006

Stage di un mese, previsto dal piano formativo dell’Istituto Professionale, presso il ristorante     “LES CRUDITES” C.so Rosselli 1 – Torino; 

Dall’1/7/2006 all’7/09/2006

Assunto  con l’incarico di cuoco e pizzaiolo presso lo “SFASHION CAFE’” – Piazza Carlo Alberto – Torino;

Giugno/Luglio 2007

Stage di 8 settimane, previsto dal piano formativo dell’Istituto presso: 

CLUB Hotel ZIRM  - Kurzras, Maso Corto, 115 - 39020 Val Senales  (BZ)

Servizio ristorante ad alta affluenza su 3 turni per il pasto

Dal 7/7/2008 al 25/8/2008 

Stage, previsto dal piano formativo del corso di specializzazione, presso il ristorante dell’ HOTEL CLUB MENINX di Djerba (Tunisia). Il ruolo svolto è stato quello di capo partita ai primi in postazione “show-cooking”. 

Ho svolto inoltre, durante il periodo della formazione scolastica,  altri servizi su chiamata,  sia presso lo Sfashion Cafè sia presso altri locali siti in Torino.

Dal 2/9/2008 e fino al 5/11/2008

Consapevole della necessità di affinare ed allargare la mia preparazione professionale ho scelto di lavorare in un piccolo ristorante di alta qualità. 

Ho lavorato quindi per 2 mesi  presso il ristorante dell’agriturismo Podernovo Houses & Country di San Liberato – Terni  (www.podernovo.com) con lo Chef Executive LIDIO DELFINI che mi ha fornito lettera di referenza.

Dal 15/12/2008 – 30/05/2009

Ho lavorato  presso il ristorante “BIRILLI”  Str. Val San Martino -  Torino (www.birrilli.com). Mi occupavo principalmente di preparazioni di secondi piatti sia di carne che di pesce che bruschette etc..  su griglia a carbone .

Dal 7/06/2009 – al 1/7/2009

Con lo scopo di migliorare l’uso della lingua tedesca e di ampliare i miei orizzonti in campo culinario  apprendendo i gusti di clientele diverse da quella italiana ho accettato un’esperienza formativa  in Germania.

Ho lavorato presso il ristorante “ZUR KREUZGASSE “  a WALD-MICHELBACH un paese turistico a pochi chilometri da MANHEIM  nel sud della Germania.

Sono rientrato in Italia a causa di un lutto in famiglia. 

Dal 10/07/2009 a 10/09/2009

Assunto con contratto stagionale con la qualifica di apprendista nel ristorante pizzeria “Vecchia Europa” sito i Ca’ di Valle vicino ad Jesolo.

In questo periodo ho lavorato alla linea degli antipasti in particolare di pesce, sia caldi che freddi e insalate.

Si trattava di un ristorante di circa 120 posti ad altissima affluenza di pubblico con pasta secca espressa

Dall’11/10/2009 al 30/04/2010

Ho  lavorato, come cuoco unico, presso il ristorante “C’è Posto”  in Caselle Torinese.

E’ una bella esperienza in quanto nonostante sia stato assunto con contratto di apprendistato in realtà mi sono occupato, nel mio piccolo,  di tutti gli aspetti della cucina dai contatti con i fornitori alla predisposizione dei menu . 

Si tratta di un ristorante di circa  50 posti di un buon livello che cerca di fare  una cucina legata ai sapori del territorio ma innovativa.  Il ristorante è aperto a pranzo con un menù ridotto, mentre a cena si lavora alla carta e con un menù degustazione di 9 portate. 

Non mi sono trovato male, nonostante sia stato un impegno che mi portava  a lavorare anche 15/16 ore al giorno.

Purtroppo la società proprietaria del ristorante ha avuto dei problemi finanziari e lo stipendio non è arrivato per due mesi quindi ho dovuto cercare un altro lavoro.

Dal 15/5/2010 al 31/12/2010
Aiuto cucina con qualifica di operario per  la società “NUOVA RISTORAZIONE” che gestisce il servizio mensa per la Lavazza S.P.A di Torino nelle sedi di Corso Novara e Settimo Torinese. Sono stato assegnato alla sede di Corso Novara dove si svolge il servizio mensa per impiegati e dirigenti ed il servizio ristorante per gli ospiti. Il contratto è (già rinnovato una volta ) è scaduto il 31/12/2010.
Dal 15/01/2010 ad oggi

Alla scadenza del contratto sono partito per il Belgio. Attualmente lavoro ad Anversa, come cuoco in seconda  in presso il ristorante “BAR ITALIA” sito in Graaf Van Egmontstraat 59.
Si tratta di un ristorante di buon livello in pieno centro di Anversa che propone cucina italiana di buon livello, purtroppo qualche volta rivisitata per la clientela fiamminga.
La tipologia del ristorante puo’ essere verificata sul sito : www.vinko.be.

Lingue straniere conosciute

Inglese


 parlato e scritto 
 buon  livello

Tedesco

  
 parlato e scritto       scolastico 

Altre caratteristiche professionali:

Sono un gran lavoratore, preciso puntuale e flessibile tengo molto alla pulizia e ad onorare gli impegni. 

So osservare ed adattarmi a diverse situazioni lavorative.

Nello stress dei grandi numeri evito di perdere la calma.

Ho un grande rispetto della gerarchia e non dico mai di no .

Credo di avere delle buone potenzialità.
Nonostante sia nato Torino la mia famiglia è di origine toscana. 

Sia in  famiglia che durante le  ultime esperienze lavorative maturate ho appreso i principi di una cucina sana, curata, basata su ingredienti di alta qualità. 

Le mie specialità sono:

Risotti e mantecati di graminacee (tipo orzotto) 

Sughi, in particolare il ragu’ di carne alla bolognese , 

vivande cotte al fuoco di carbonella tagliate nello specifico, 

pasta fresca anche ripiena.

Lavorazione del pesce sia fresco che surgelato

All’inizio della mia carriera lavorativa ho operato prevalentemente nel settore antipasti, passando ai primi piatti (a buffet con show cooking della pasta) e piatti cucinati sulla griglia a carbone. 

Ho le basi buone nozioni di pasticceria e sono in grado di fare il pane. Ho qualche nozione sulla preparazione del sushi.

Inoltre possiedo una buona conoscenza dell’informatica individuale e di Internet; e sono in grado di utilizzare con facilità gli strumenti di produttività individuale (MS Office, MS Word, MS EXCEL).

Mobilità: patente B, automunito

Sport praticati:
Attività agonistica nel CUS–TORINO Rugby  per 3 stagioni; Tecniche di difesa medioevali, nuoto e barca a vela
Hobby:

Lettura,  giochi di ruolo, Internet, musica.

Referenze:

Emiliano Pascali Chef di cucina e professore di cucina presso l’Ist. Prof. Alberghiero Colombatto di Torino e presso il CONSAF :

Tel 347 - 8119721

Ivan  Accorsi  Chef del ristorante “Birilli”

Tel 329 - 1399933

Graziano, il proprietario del ristorante a Wald Midelbach 

Tel 004962071890 (in orario di apertura ristorante).

