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	Sexe F | Date de naissance 12/08/1997 | Nationalité Française 


	POSTE VISÉ

PROFESSION

EMPLOI RECHERCHÉ

ÉTUDES RECHERCHÉES
	Chef gérante en restauration


	EXPÉRIENCE PROFESSIONNELLE
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	Mars 2013 à Décembre 2013
	Chef de cuisine I.T.E.P Beaulieu 

	
	Salies de Béarn

	
	· Encadrer et manager une équipe, superviser la préparation des aliments, contrôler/effectuer le dressage et l’assemblage des plats. 

· Établir un planning du personnel suivant l’organisation du travail journalier et hebdomadaire (25 employés fréquentant le restaurant d’entreprise). 

· Élaborer les menus et les plats au moyen de logiciel et définir les tarifs de vente et les coûts de revient. Élaboration de fiches techniques (ingrédients, quantités, prix). 

· Concevoir des recettes culinaires et les adapter selon les ingrédients de saison et le budget. 

· Contrôle du respect des procédures de travail et des règles d’hygiène et de sécurité alimentaire en restauration (Méthode HACCP).Formation Hygiène et sécurité obtenue. 

· Suivre l’état des stocks, identifier les besoins d’approvisionnement et établir les commandes. (Connaissance des règles de gestion des stocks). 

	
	Type ou secteur d’activité Restauration


	Octobre 2012/Février 2013 
	Stage au restaurant Caldeni, restaurant étoilé au guide Michelin, 

Barcelone (Espagne)  

	
	· Maîtrise des techniques de production et du savoir-faire culinaire en restauration traditionnelle et gastronomique. 

· Organisation d’événements au sein d'un restaurant (semaine du goût, animations à thème).




	ÉDUCATION ET FORMATION
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	Février 2013

Juin 2012

Octobre 2008

Juin 2006
	Formation européenne cuisine innovation et tradition 
	

	
	CFA Commerce et Services

21, avenue Georges Brassens, 31700 Blagnac (France)



	
	Brevet de Technicien Supérieur Hôtellerie Restauration 

Lycée des métiers de l’hôtellerie et du tourisme Paul Augier

163 bd René Cassin, 06203 Nice 3 (France)

Brevet Professionnel Cuisine

Faculté des métiers

54-56 rue de Cannes, 06150 Cannes (France)

Brevet d’Étude Professionnel Hôtellerie Restauration 

Faculté des métiers

54-56 rue de Cannes, 06150 Cannes (France)


	COMPÉTENCES PERSONNELLES
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	Langue(s) maternelle(s)
	Français

	
	

	Autre(s) langue(s)
	COMPRENDRE 
	PARLER 
	ÉCRIRE 

	
	Écouter 
	Lire 
	Prendre part à une conversation 
	S’exprimer oralement en continu 
	

	Anglais
	B2
	B2
	B2
	B2
	B2

	
	First Certificate B2

	Espagnol
	B1
	B1
	B1
	B1
	B1

	
	

	
	Niveaux: A1/2: utilisateur élémentaire - B1/2: utilisateur indépendant - C1/2: utilisateur expérimenté

Cadre européen commun de référence pour les langues


	Compétences en communication
	· Bonne communication et bon contact humain acquis en travaillant en équipe.


	Compétences organisationnelles / managériales
	· leadership (j'ai été responsable d’une équipe de 10 personnes)


	Compétences informatiques
	· bonne maîtrise des logiciels Microsoft Office™


	Autres compétences
	· danse moderne


	Permis de conduire
	· B
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