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CAPACITA E COMPETENZE

* Doti di leadership

« Strategie relazionali

+ Capacita di gestione del tempo

* Autonomia operativa

+ Capacita organizzative e di
pianificazione

* Team management

DONATO CARRA

Professionista con 30 anni di esperienza .Dispone di un solido
background nella gestione di team ristorativo nel raggiungimento, e
superamento, degli obiettivi prefissati. Persegue costantemente
leccellenza in ambito lavorativo grazie a grande energia e capacita di
concentrazione

-Ambasciatore della cucina pugliese nel mondo

-maestro dellospitalita e dell'enogastronomia internazionale

-premio Internazionale excellence del grand Cordon d'or de la cuisine
francaise

- premio 5 stelle doro della cucina italiana

- autore di diversi libri

flessibilita e massima disponibilita

ESPERIENZE LAVORATIVE E PROFESSIONALI

Febbraio 2024 - Marzo 2024

Consultant chef Sophia loren Restaurant , Bar|, Bari

* Svolgimento degli incarichi assegnati con rapidita ed efficienza

- Gestione delle attivita assegnate migliorandone | tempi di
esecuzione

Gennaio 2018 - Settembre 2023

Corporate chef FDivellaS.p.A , Rutigliano , Bari

* Svolgimento di attivita e incarichi utili alla crescita professionale n
seftore.

+ Svolgimento dei compiti assegnati con attenzione e precisione

Aprile 2015 - Ottobre 2016

Chef executive Grand'hotel Ibiza, Ibiza, Spagna
* Controllo dei dettagli estetici dellimpiattamento, verificandone
l'accuratezza e la cormrettezza

- Approvazione del menu e di tutte le eventuali modifiche successive
anche sulla base della disponibilita dei prodotti

+ Gestione del team di lavoro, tenendo alto il morale e garantendo
velocita di esecuzione e qualita.

Novembre 2013 - Ottobre 2014

Chﬂ executive Hotel jafferau , Bardonecchia , Torino
Accertamento della corretta applicazione delle normative in merito
salute e sicurezza sul lavoro.

» Controllo dei dettagli estetici dellimpiattamento, verificandone
laccuratezza e la correttezza.

- Approvazione del menu e di tutte le eventuali modifiche successive
anche suila base della disponibilita dei prodotii.

* Gestione del team di lavoro, tenendo alto il morale e garantendo
velocita di esecuzione e

+ [Esperienza nella formazione di cuochi e aiuto cuochi, anche in
alternanza scuola - lavoro

- Supervisione della brigata di cucina, definendo turni e presenze di
modo da garantire la copertura

ISTRUZIONE E FORMAZIONE
1987

Diploma Professionale Cucina
A.Perotti, Bari, Bari






