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Credo fermamente nell’amicizia, nel rispetto reciproco e nella correttezza.
Da sempre appassionato di cucina e tutto ciò riguarda la gastronomia . Ricerca, cura 
dei particolari, perseveranza nell'a�namento dei risultati e gusto per la scoperta sono
ingredienti a me congeniali.
Amo il design, la tecnologia, la fotogra�a. Amo viaggiare per conoscere luoghi e
culture diverse.
Crescere in un contesto di eccellenza è l'obiettivo che mi sono pre�ssato e i risultati 
non mancheranno.

Luca Napoli

Mobile  :+39 349 55 54 012
e-mail  : info@luca-napoli.it
web  : www.luca-napoli.it
skype  : Luca Napoli 72 (info@luca-napoli.it)

Sesso: M    Nazionalità: Italiana  Data di nascita: 25/07/1972

Commis
Ministero della Difesa - Distaccamento Aeroportuale A.M. - Crotone
Commis di cucina, preparazioni per il servizio serale, riassetto dei locali/strumenti,
aiuto nello stoccaggio delle forniture e controllo di qualità delle materie prime.

10/1997 - 11/2009

04/2009 - 12/2011

01/2012 - 11/2015

09/1997

2005

Marketing    |    Professional Service s.r.l. - Cosenza
     Marketing, Graphic designer, Web designer, Web developer

Graphic Designer freelance

Graphic Designer -  Software Developer      |    AVR s.r.l. - Cosenza -Italia
     Graphic designer, 3D Artist,  Web designer, Web developer

Graphic Designer -  Software Developer     |    KISAR s.r.l. - Bologna
     Collaboratore esterno, gra�ca, sviluppo software, UI design.

External Consultant | “ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO PER I SERVIZI SOCIALI”  - Cosenza

     Docente Corso di Informatica base

 05/2018 - 08/2018  Commis   |    Hotel Village La Principessa - Amantea (Cosenza - Italia)
      Extra

09/1996 - 08/1997

ESPERIENZE PROFESSIONALI

Presentazione Personale

INFORMAZIONI PERSONALI

 12/2018 - 04/2019 Aiuto cuoco |    Adelio Izzo Ristorante - Cosenza - Italia
     Stage formativo
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ISTRUZIONE E FORMAZIONE

COMPETENZE PERSONALI
Lingua Madre

Altre Lingue

Francese

Inglese

CAPACITA’ PROFESSIONALI

COMPETENZE TECNICHE

Cucina - Ristorazione

CAPACITA’ E
COMPETENZE ARTISTICHE

Patente

Trattamento dati Personali

Gennaio - Marzo / 2018

Maggio 2018

da Gennaio 2018

1991 - 1995

1987 al 1991

Ingegneria Informatica - Università della Calabria
 Sostenuti con pro�tto i seguenti esami:
 Fond. di Analisi I - Fond. di Analisi II - Geometria Analitica - Fond. di Informatica I - Fond. di Informatica II
 Linguaggi e Traduttori - Statistica ed Economia Aziendale - Teoria dei sistemi.

 Maturità Scienti�ca - Liceo Scienti�co E. Fermi – Cosenza

COMPRENSIONE PARLATO SCRITTO

ASCOLTO LETTURA INTERAZIONE PROD. ORALE

A1/A2 B1/B2 A1/A2 A1/A2 B1/B2

A1/A2 B1/B2 A1/A2 A1/A2 B1/B2
Livelli: A1/A2: Utente base - B1/B2: Utente intermedio - C1/C2: Utente avanzato

Italiano

Autonomia - Adattabilità - Capacità decisionale - Capacità propositiva - Gestione dello
Stress - Lavoro di squadra - Perseveranza - Curiosità

Graphic Designer

Sviluppo Software

Gra�ca 3D (Modeling, Texturing, Lighting, Animation e Rendering), Elaborazione e composizione di
immagini, Elaborazione e modi�ca di foto digitali, Gra�ca vettoriale e illustrazione, Design e layout di pagine 
per la stampa e il publishing digitale, Produzione e montaggio video, animazioni.
Adobe Photoshop, Adobe Illustrator, Adobe Indesign, Adobe Premiere, Softimage XSI, Mentalray, Maxwell 
Render, Vue.

C#. NET MVC Pattern, Microsoft Visual Studio, SQL, XML, Javascript, Jquery, HTML, CSS, Bootstrap 3 frame-
work. 

Metodi di cottura, cottura a bassa temperatura, cottura sottovuoto, principi nutritivi,
conservazione degli alimenti, food cost, creazione e preparazione di piatti a base di carne,
pesce, ortaggi, cereali, legumi, uova, primi piatti, secondi piatti, antipasti, salse, fondi,
brodi e preparazioni di base.
Cucina italiana ed internazionale.

Fotogra�a

B

 Autorizzo il trattamento dei miei dati personali.

Firma

Corso di Tecniche di base di Cucina - Chef Adelio Piero Izzo

Corso di Cottura a Bassa Temperatura - Chef Adelio Piero Izzo

Attestato HACCP - Corso di formazione per alimentaristaMaggio 2018

Approfondisco vari aspetti della cucina con letture di libri di autori quali Harold McGee, 
Hervé This, Dario Bressanini, Fabrizio Sangiorgi, Marco Pirotta

Corso Sommelier 1° LIVELLO presso AIS CalabriaOttobre 2018 - Marzo2019

Corso Sommelier 2° LIVELLO presso AIS CalabriaMarzo 2018 - Giugno 2019

Attestato Quali�ca Professionale - Addetto al commercio e somministrazione alimentiLuglio - Settembre 2018


