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INFORMAZIONI PERSONALI 
CURRICULUM VITAE 

 
Nome FUNARI VERONICA 

 

 
E-mail 

 

 
funari.veronica@outlook.it 

Nazionalità Italiana 

Data di nascita 12 GIUGNO 1998 

 

 

ESPERIENZA LAVORATIVA 
 

31 Luglio 2023 a oggi 

 

Collaborazione presso uno studio di consulenza aziendale in ambito alimentare 

 
 

 

ISTRUZIONE E FORMAZIONE 
 

2024 Laurea magistrale in Biosicurezza e Qualità degli Alimenti (LM-7), Università di Pisa, Tesi 
di Laurea “Valutazione dei parametri chimici, chimico-fisici e microbiologici dell’acqua 
minerale. Caso Antiche Fonti di Cottorella S.p.A.”. 

 
2020  Laurea triennale in Scienze e Culture Enogastronomiche (L-26), Università degli Studi di Roma Tre, 

Tesi di Laurea “Valutazione dei parametri chimici, chimico-fisici e microbiologici dell’acqua minerale. 
Caso Antiche Fonti di Cottorella S.p.A.”. 

 
2017 Diploma Maturità Liceo Scientifico Statale Nomentano 

 
 
 

 

CAPACITÀ E COMPETENZE 
PERSONALI 

 

 

PRIMA LINGUA 

 

ALTRE LINGUE 

 

ITALIANO 

 

 

 

 

 

 

 INGLESE / SPAGNOLO 

• Capacità di lettura Buono / Elementare 

• Capacità di scrittura Buono / Elementare 

• Capacità di espressione orale Buono / Elementare 
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CAPACITÀ E COMPETENZE 
RELAZIONALI 

Ottima capacità relazionale e di fare squadra.   

Dal 2021 a tutt’oggi consigliere della Pro Loco di Oliveto Sabino. 

 

CAPACITÀ E COMPETENZE 
ORGANIZZATIVE 

Buone competenze organizzative e di gestione di attività ricreative.  

 

 
 

CAPACITÀ E COMPETENZE 
TECNICHE 

 

ALTRE CAPACITÀ E 

COMPETENZE 
 

 

 

 

 

 

Buona padronanza del pacchetto Microsoft Office 
Buona conoscenza dei programmi per l’elaborazione digitale delle immagini acquisita come 
fotografo a livello amatoriale 

 

Frequentazione di laboratori di cucina presso l’Università degli Studi Roma Tre 

Svolto tirocinio curriculare per la laurea triennale presso Azienda Agricola Capofarfa di Marco 
Agamennone (275 ore) 

Svolto tirocinio curriculare per la laurea magistrale presso Antiche Fonti di Cottorella S.p. A. 
(225 ore) 

Ottenuto l’attestato di partecipazione al corso di primo livello della FISAR (Federazione Italiana 
Sommelier Albergatori Ristoratori)  

Ottenuto l’attestato del corso di formazione per responsabile industria alimentare” 

 

 

PATENTE O PATENTI Patente di guida “B” 


