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Nome :       Vito 

 

Cognome : Ricciardi 

 

Indirizzo : via fontanelle ,cap.  82011 Airola ( BN )  Campania 

 

Luogo e data di nascita:  Benevento il 19/01/1983  

 

Professione: Cuoco 

 

Istruzione: scuola  media inferiore e corso di cucina di 1200 ore presso la scuola 

alberghiera della regione Campania , Summonte ( AV)  nell’anno 2000. 

 

Lingue conosciute: italiano madre lengua, inglese scolastico e francese scolastico. 

 

Patente di guida: patente di guida categoria b  

 

Automunito : si 

 

Telefono:  cellulare 3319953499, casa 0823713330 

 



Possibilità di trasferimento: si possibilmente in Sardegna  oppure in Italia  con 

adeguato vitto e alloggio. 

 

Esperienze lavorative : 
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• Dal 07/08/2000 al 04/09/2000  al “ Cristina Park Hotel”  4 stelle  

• Dal 25/05/2001 al 01/11/2001 al “ Cristina Park Hotel “ 4 stelle 

• Dal 15/04/2002 al 15/11/2002 al “ Cristina Park Hotel “ 4 stelle  

• Dal 15/05/2003 al 14/10/2003 al “ Cristina Park Hotel” 4 stelle 

• Dal 02/06/2004 al 14/11/2004  al “ Cristina Park Hotel “ 4 stelle 

• Dal 25/03/2005 al 04/09/2005 al “ Hotel Esplanade”  3 stelle 

• Dal 04/06/2006 al 30/09/2006 al” Sant’Elmo beach Hotel “ 4 stelle 

• Dal 30/10/2006 al 30/04/2007  al “ Befood” 

• Dal 01/06/2007al 08/10/2007 al “ Sant’Elmo beach Hotel “ 4 stelle 

• Dal 26/01/2008 al 31/03/2008 al “ Hotel Ristorante la Tambra” 3 stelle  

• Dal 18/05/2008/al 15/09/2008 al “ Hotel  Baya  Imperiale” 4 stelle 

• Dal 01/12/2008 al 31/03/2009 al “ Hotel ristorante il Salastrains “ 3 stelle 

• Da 08/04/2009 al 16/10/2009  al “ Hotel Gabbiano Azzurro” 4 stelle 

• Dal 01/06/2010  al 30/09/ 2010 al “ Hotel la Rocca” 4 stelle superiori. 

• Dal 01/06/2011 al 10/10/2011 al “ Hotel la Rocca “ 4 Stelle superiori 

• Dal 20/05/2012 al 30/09/2012 al “ Hotel la Rocca “ 4 stelle superiori 

 

Riferimenti: 

 

 Primo anno al Cristina park Hotel come apprendista cuoco, il secondo e il 

terzo anno come commis di cucina gli altri due anni come demi chef, in 

inverno svolgevo anche lavoro  extra. In questa struttura svolgevo l’attività 

di banchettistica più il ristorante. Sede in Montesarchio prov.BN  per 

referenza  contattare il 0824/835786. 

 

 Hotel Esplanade in questa struttura svolgevo lavoro in albergo con la 

qualifica di demi chef nei settori dei secondi. Sede a Cesenatico prov. FG, per 

contatti e per referenze  al 0547/83591 

 



 Sant’Elmo beach Hotel  villaggio situato a Costa Rei vicino a Villasimius nel 

primo anno qualifica di commis di cucina ai secondi, nel secondo anno demi 

chef nel settore dei primi più responsabilità al ristorante sulla spiaggia . Per 

referenze contattare lo Chef Vacca  335/615910. 

 

 Befood: svolgevo lavoro in un ristorante in un centro commerciale con 

qualifica di demi chef nei primi e secondi con la media di 100 persone al 

giorno. 
 

Pag 3 di 4 

 Hotel e ristorante La Tambra  situato in Corvara Trentino In Alta Badia, in 

questa struttura svolgevo l’attività di demi chef nella partita del primi. Per 

referenza chiamare il 047/1836281 e chiedere del signor Huber.  

 

 Hotel Baya Imperiale situato nell’Isola D’Elba in località cavoli in provincia di 

Livorno, svolgevo l’attività di capo partita tornante nelle partite dei primi, 

secondi, e antipasti. Per referenze contattare lo 338/7437496 chef Trazzi 

stefano. 

 

 Hotel Salastrins situato a Saint Moritz in Svizzera, in questa struttura  

svolgevo l’attività di secondo entremettier. Con referenza scritta oppure 

contattare allo 004181830070 chiedere del signor Sergio Testa. 

 

 Hotel gabbiano azzurro situato a Golfo Aranci in Sardegna, in questa 

struttura svolgevo l’attività di capo partita agli antipasti. Per referenza 

contattare lo chef Tiziano Vacca  te. 335/615910. 

 

 Hotel la Rocca situato a Baya Sardinia in Costa Smeralda il primo anno come 

capo partita tornante agli antipasti, secondi più il ristorante sulla spiaggia 

.Nel secondo anno secondo responsabile al ristorante sulla spiaggia con la 

media di 80 persone al giorno , mansione dei secondi con cotture di pesci, 

aragoste e astici. Per referenze contattare lo chef Mario Nudda 346/051991 

 

 Hotel la rocca; in questa struttura svolgo le stesse attività degli anni 

precedenti ossia , capo partita tornante ai primi, antipasti, secondi e in più 

tornante al ristorante sulla spiaggia. Per referenze contattare lo chef Mario 

Nudda 346/0519910 



E Mail : ricciardi83@yahoo.it 

 

Obbiettivi: ricerco un lavoro fisso in Sardegna oppure lavoro per la stagione 

invernale. 
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Iscritto alla federazione italiana  dei cuochi della Gallura  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 


