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Italiana

COMPETENZE

LINGUE

Professional con esperienza pluriennale

come Titolare di un bar, specializzato nella

gestione delle operazioni quotidiane,

adattamento alle esigenze dei clienti e

promozione di un ambiente accogliente.

Cameriere professionale con esperienza

pluriennale nel settore della ristorazione.

Capacità di gestione del servizio, attenzione

ai dettagli e abilità nella comunicazione con

i clienti.

Barista esperto con esperienza pluriennale

nel settore della ristorazione. Abile nel

gestire situazioni ad alta pressione e nel

creare un'esperienza positiva per i clienti.

Orientato al team e sempre desideroso di

apprendere nuove competenze.

Sono un Responsabile con una vasta

esperienza nella gestione di progetti,

supportando la crescita aziendale e

guidando con successo il team verso il

raggiungimento degli obiettivi.

Organization

Management

Capacità di lavorare in gruppo e

singolarmente, capacità di gestione ,

capacità organizzative

Francese | Livello intermedio

TITOLARE BAR

Daniel
Meola
ESPERIENZA

CAMERIERE DI SALA

Il crocchio , Baia

chia s.n.c.

San Colombano al

Lambro (MI)

ADDETTO ALLE PULIZIE

Carafa nicola. Tavazzano (LO)

Responsabile pulizie in uffici, palazzi e appartamenti

ADDETTO FAST FOOD

Mcdonald . Pieve fissiraga (LO)

Addetto alla vendita , alla preparazione degli

alimenti e date le capacità professionali , scarico

merci alla consegna e inventario settimanale delle

stesse.

CAMERIERE

Da Vittorio . Brusaporto (BG)

Servizio catering presso abitazioni private,

eventi, cerimonie, feste.

Nel servizio Catering, oltre al servizio finale al cliente

mi occupavo di trasportare, preparare e allestire

sotto determinate direttive la location.

TITOLARE BAR

Insanis bar . Villanterio ( PV)

Attualmente Titolare del bar Insanis.

locale sito in villanterio (PV), aperti dalle ore 6.30

fino le 23.00 in settimana e fino le h 2.00 nel

weekend .

In quanto titolare di questo locale lo gestisco in

toto, dagli acquisti, al personale con dovute

turnazioni, alla contabilità, all'organizzazione degli

eventi e tutto ciò che concerne la gestione di un'

attività, oltre al servizio finale al cliente.

Abituato quindi a lavorare molte ore, a gestire e

risolvete situazioni critiche nel minor tempo

possibile, a gestire il rapporto con clienti e

dipendenti, buone capacità di vendita, ottimo

rapporto con il pubblico, abituato a lavorare su turni.

ISTRUZIONE

LICENZA MEDIA

CERTIFICATI E CORSI

Certificato HACCP (hazzard analisis critical control point)

Set 2008

Giu 2010

Gestione della sala di circa 40 coperti,

dell'accoglienza clienti, al servizio completo e all'

organizzazione delle mansioni del personale

"esterno" nel weekend.

•

Giu 2010

Dic 2010

Mar 2013

Set 2016

Mar 2011

Apr 2013

Ott 2016

Attuale


