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LANGUES

PROFIL

Chef cuisinier organisé et résistant au stress, je SUIS

expérience de 21 ans en restauration qui m'a permis de développer
rnes capacités de création culinaire ainsi que de gestion d'équipe lors
de grands services. J'ai également suivi des formations de qualité pour
mieux aborder mes responsabilités et les fonctions que j'occupe.

EXPERIENCES PROFES SIONNELLES

Chef de cuisine

Hotel-restaurant Bivius, Strassen Luxembourg

. Garantir le respect des régles d'hygiéne.

. Prépartion du tableau des allergènes.

. Enregistrement des ten'lpèratures de stockage.

. Elaboration de la carte du restaurant en fonction des saisons.

. Controler la realisation, la qualité et l'envoi des plats, dans la confirmité
des fiches techniques.

. Gestion des stocks et des prises de comrnandes chez les fournisseurs.

e Coordination de toute l'équipe de cuisine.

. Apprentissage délivré aux cornmis et aux nouveaux employés.

Chef de cuisine
H otel- resta u rant ltal i a, Luxem bou rg

c Garentir Ie respect des régles d'hygiéne.

. Prépartion du tableau des allergènes.

. Enregistrernent des températures de stockage.

r Elaboration de la carte du restaurant en fonction des saisons.

. Controler la realisation, Ia qualité et l'envoi des plats, dans la confirmité
des fiches techniques.

r Gestion des stocks et des prises de commandes chez les fournisseurs.

" Coordination de toute l'équipe de cuisine.

. Apprentissage délivrê aux commis et aux noliveaux employés.

Chef de partie
Restaurant Remo, Londres I décenrbre 2S15 -Févrler 2û1â

. Préparation des pâtes faits rnaison.

. Préparer les plats selon les instructions du chef de cuisine.

Italien

Arabe

Français

COMPÉTtrNCES

. Réaliser des plats dans le respect

des normes d'hygiène.

. Ëlaborer un menu en suivant la

saisonnalité des produits

. Gestion de i'inventaire.

. Négociateur compétent.

. Respect scrupuleux des règles

d'hygiène et de sécurité en

restauration"

. Capacité d'organiser et de diriger

le travail en équipe.

. Autonomie.

CENTRtrS D'INTÉNÊT
Bénévolat

Randonné en farnille

Voyage en sac à dos
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Trattoria

Garentlr le respect des régles d'hygiêne.

Prépartion du tableau des allergènes.

Enregistrement des températures de stockage.

Elaboration de la carte du restaurant en fonction des saisons.

Controler la realisation, ia qualitë et I'envoi des plats, dans la contlrmltâ
des fiches techniques.

Gestion des stocks et des prises de commandes chez les fournisseurs.

Coordinatron de toute l'équipe de cuisine.

Apprentissage délivré aux comrnis et aux nouveaux ernployôs.

Restaurant Latrattoria Da Chef Flippo La Mantia, Rome

. Préparer les plats selon les instructions du chef de cuisine.

. Coordonner avec les autres membres d'équipe pour assu.rer le service.

r Nettoyer les ustensiles et les équipements de cuisine

Restau rant Gi rarrosto Ioscano, Rome

. Préparer les plats selon les instructions du chef de cuisine.

. Préparation des viandes et des poissons"

Resüauran t Lafattori a, Rome

. Mise en place des zones du travail des ustensiles et des équipements.

. Mesurer les ingrédients et assaisonnements à utiliser en cuisine.

. Etiqueter et ranger tous les ingrédients pour qu'ils soient organisés et
facilement accesible.

r Assurer que la nourritures et les autres produits sont correctement
rangés.

Chef de partie

Chef de partie

Aide cuisinier

HACCP, Luxembourg

HACCP,llalie

HACCP,ltalie

Certificat de padicipation-technicien en prévenfion , ltalie

Certificat de gestion des premiers secours , ltalie

Certificat - Représentant à la sécurité des travailleurs, ltalie

Ceftificat de participation-Cours de per-fectionnement en glaces ef pâfisseries , ltalie

Certificat de qualification prafessionnelle en chef d'hotel avec la collaboration de

l'academie nationale de l'hôtellerie italienne, ltalie
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