Julien Marchand
Cuisinier
candidate18@example.com  |  +33 6 XX XX XX XX  |  Brest
À PROPOS DE MOI
Depuis quatre ans, je travaille dans des cuisines d’hôtel et de restaurant. Je tiens à l’organisation de la cuisine, aux règles d’hygiène et à un service dans les temps.
EXPÉRIENCE PROFESSIONNELLE
Cuisinier — Cuisine de l’Hôtel Exemple   2022 – aujourd’hui
1. Préparation du service du déjeuner et du dîner au poste de cuisine chaude
1. Réalisation des plats selon les recettes et les grammages
1. Respect des règles d’hygiène et de stockage et signalement des ruptures de stock au chef
Commis de cuisine — Restaurant Démo   2020 – 2022
1. Préparation des légumes et des viandes
1. Maintien de la cuisine propre et du matériel en ordre
FORMATION
CAP Cuisine — Lycée hôtelier Exemple   2016 – 2020
COMPÉTENCES
Cuisine chaude, Cuisine froide, Mise en place, Réalisation de la carte, Hygiène alimentaire et HACCP, Suivi des stocks et des pertes
LANGUES
Français (langue maternelle), Italien (A2)
