883 CURRICULUM VITAE |

MANETTI MASSIMO

CARICHE PUBBLICHE

PRESIDENTE CAMERA DI COMMERCIO

T FIRENZE

PRESIDENTE PROMOFIRENZE

MERCATO CENTRALE FIREMZE

PRESIDENTE DEL CONSORZIC

MERCATO CENTRALE FIRENZE

VICEPRESIDENTE CONFESERCENT! FIRENZE
AREA METROPOLITANA

TG R

MEMBRO DELLA GIUNTA CONFESERCENT!

LREA METROPOLITANA

DOCENZE

CENTRC FORMAZIONE PROFESSIONALE FIRENZE
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Corso di riconoscimento razze, taglio, frollatura e lavorazione della carne
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Showcooking presso Firenze Fuori Expo del taglio della bistecca Fiorentina
Riconoscimento dei tagli di carne e caratteristiche degli stessi
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Conferenza Macelleria ltatiana e tradizionalita della lavorazione e delta carne
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Docenza e workshop lavorazione della carne nei prodotti Fiarentini
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" PROFILC PROFESSIONALE

Famiglia di macellai da generazioni dal 1892
Ho sviluppato nel tempo le mie competenze nel campo della macellazione e
taglio della carne, la gestione della stessa nonché I'amministrazione e la

vendita diventando imprenditore nel campo della ristorazione.

ESPERIENZE LAVORATIVE

MACELLAIQ QUALIFICATC
APERTURA DELLA BOTTEGA DI PROPRIETA
INTERNG MERCATO CENTRALE

Taglio e lavorazione delle carni
Mansioni di amministrazione
Pesatura e confezionamento

Presentazione prodotti

Vendita e interazione coi clienti

APERTURA Il MACELLERIA

INTERMO MERCATQ CENTRALE

APERTURA Il MACELLERIA

INTERNC: MERCATC CENTRALE

TITOLARE
RISTORANTE CIPOLLAROSSA

TRATTORIA SANTAGOSTING

[STRUZIONE e FORMAZIONE

ACCADEMY

PRIMC LIVELLO D1 FROLLATURA CARNI

QUALIFICAZIONE PROFESSIONALE

ARDETTO ALLA LAVORAZIONE DELLA TARNE

DIPLOMA TECNICO COMMERCIALE
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CONOSCENZE

Compaortamenti fisicochimici e microbialogici
della came legati alle proceclure di lavorazione

Element di anatomia animale
Normativa sulla disciplina igienica prodotii alimental

Mormative sulla identificazione, abbattimento,
lavorazione ed immissione sul mercato delle carni

Standard di qualita delle materie prime alimantari
Processi di praparazione delle carni per la vendlita
Processo di lavorazione delle carni

Tecniche di conservazione dei prodotti alimentari
Utilizzare serumenti da taglio per macelleria
Utilizzare attrezzatura per la conservazione degli alin
Applicare tecniche di conservazione degli alimenti
Applicore tecniche di esposizione merce alimentare
Applicar;; weeniche di iyienizzazione degli ambianti

Standard di qualita delle materie prima alimentagi
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