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sulla richiesta di: INTERESSATO SR
per uso: RIDUZIONE DELLA META’ DELLIMPOSTA DI BOLLO E DIRITT!: PER ESSERE ESIBITO IN

OCCASIONE DI CANDIDATURA ELETTORALE (ART. 1 COMMA 14 LEGGE 3/2019)

Si attesta che nella Banca dati de! Casellario giudiziale risulta:

NULLA

ESTRATTO DA: CASELLARIO GIUDIZIALE - PROCURA DELLA REPUBBLICA PRESSQ IL TRIBUNALE DI VELLETRI

Si attesta I'avvenuto pagamento {art. 273 e 285 T.U. 30/5/2002 n. 115) del
- diritto di certificato O diritio di urgenza

VELLETRI, 07/04/2026 11:17 IL RESPONSABILE DEL SERVIZIO CERTIFICATIVO

Il presente certificato non pud essere prodotio agli organi della pubblica amminisirazione o ai p'r‘i'\Faﬁ gestori di pubblici servizi della Repubblica
ltaliana (art. 40 D.P.R. 28 dicembre 2000, n. 445), fatta salva lipotesi in cui sia prodotto ne procedimenti disciplinat! dalle norrne
sullimmigrazione (d.igs. 25 luglio 1998, n. 286). Il certificato & valido se presentato alle autorita amministrative straniers.



SEGUE CERTIFICATO NUMERC: 6890/2026/R EMESSO DA: CASELLARIO GIUDIZIALE - PROCURA DELLA REPUBBLICA PRESSO L TRIBUNALE DI VELLETRI

(cognome} BARCNE (nome) LUIGI NATO IL 18/08/1971 A CATANIA (CT) - ITALIA Pag. 2di 2
** AVVERTENZA **
Certificato del casellario giudiziale - (ART. 24 D.P.R. 14/11/2002 N.313} - al nome di:
Cognome Nome Luogo di Nascita Data di nascita Sesso Patemnita Codice Fiscale
BARCME LUIGE CATANIA 18/08/1971 M BRNLGU71M18C351X

Si aftesta che nella Banca dati det Casellario Europeo NULLA risulta,
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CONTATTI
® Via Tar Paluzzi , 00041, Albana
Laziale, Rama
3511500239
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Wigivarane 180B@gmail.com

= 18/08/1971

CAPACITA E COMPETENZE

+

Gestione del personale

-

Capacitd comunicative

.

Gzestione det forniterni

.

Cantrollo dei costi

-

Capacitd i motivare il team

v

Seinite imprenditoriale

-

Conoscenya & software di contabilivh

¥

Conoscenza di software gestnnali

Competeaze i marketing ristorativo
Arestato HACCP
Affidabiiita

Visiane strategica

+

L3

Arenzione ai detiaghi
Tecniche di vendiza

EY

»

Capacitd i motivare

Microsof Word

htips://mail google.com/mail/u/1/?oghiinbox?projector=1

ESPERIENZE LAVORATIVE E PROFESSIONALI

Imprenditore nella ristorazione, 09/1997 - ad oggi
Baron srl - Ariccia, Roma
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¥

¥

*
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Formazione del personale di pasticcena selie teoniche di neeparazione,
decorazione & presentazions del dolci.

Gestione degll inventarni di ingredientd, attrezzature e forniture, oftimizzands
L costi e minimizzando gli sprachi.

Preparazicns di urampia varied di dolc, pane, pasticzin ¢ dessert sequanco
ricette tradizionall e innovative,

Collaboraziane con forniteri per ta selezione di ingredient! di alta qualisd,
negazisrions del prezzi e gestione degli arginl.

Swvituppo & personalizzazicns di sicette per soddisfare Le richieste specifiche
dei clientt 2 gestione degl ordini speciali,

Supervisione deila inea di produzione dolciaria, garantenda il rispetto degi
standard di qualita e igisng.

Preparazione delte Basi per biscoltl, bigne, tarteletle e torte

Pesatura degli ingredienil # lavorazione degll impasti 3 mane p tramite
impastatrice.

Preparazione e cotturz di dolc tipicl regionati e stagionali,

Usa di tecniche manuali o dispasitivi meccanici par la formatura degli
impast di pasticeeria.

Eseruzrions dells registrazioni df awrtotontolls previste dai pianc HACCE
Pranificazicne @ razionalizzezione della produzione giornatiers e
settimanate.

Preparazione e utitizzo di marmallate, glasse ¢ farce per torie @ pasticcenis
fresca.

Produzione di gelat, maousse & dessert fredal.

Collaborazione zlla puliziz delle apparecchiature e delle aree i lavore ned
vispette degli standard di igiene nchiesti.

Yerifica delle scorte e gestione degli ordind degli ingredientt mancanti,
Produzione di panertoni artigianall tlassici, glassati e atle creme.
Sperimentazione e Introduzione di ricette originall in agghunta alla
praduzione classica.

Riordine e manutenziene di macchinar, atrrezzature @ utensili per a
preparazigne degll impasti.

Conservazione 9i materie prime 2 sernflavorati serondo ia normativa HACCP
sulla sicurerza slimentare.

ISTRUZIONE E FORMAZIONE

Diploma : Ragianeria, 06/19%0
Centro studi - Albano laziale
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