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Expérience professionnelle

CIUSSS de la Capitale-Nationale
CSSS de la Vielle-Capitale


Technicienne en diététique Service ambulatoire en santé mentale (janvier 2019 à ce jour)

Confectionner les repas du jour avec les usagers.
Collaborer avec les médecins et les intervenants.
Rencontrer au besoin les usagers pour évaluation nutritionnelle, au besoin les référer à la nutritionniste.
Élaborer et adapter des menus particuliers en tenant compte de la capacité financière des usagers.
Améliorer la qualité de l’alimentation des personnes et favoriser leur état de santé globale.
Faire de la promotion de la santé nutritionnelle auprès de la clientèle.
Assurer les normes d’hygiène et de salubrité soient respectées.
Gérer les ressources alimentaires et matérielles du service alimentaire.


	
Assistante Technicienne-chef diététique CHSLD (mai 2009 / janvier 2019)

Effectuer toutes les tâches de la technicienne en diététique.
Appuyer les gestionnaires dans leurs décisions.
Procéder à l’arrimage de cuisines satellites au centre de production.(janvier 2017/2019)
Donner la formation nécessaire aux employés pour faciliter la fusion.
Réorganiser et planifier l’aménagement physique des cuisines.
Assurer un suivi constant dans l’ensemble de ces transformations.




Technicienne en diététique CLSC Sainte-Foy (août 2007 à avril 2008)

	Développer un service personnalisé à la clientèle FEJ

	Secteur écoles, CPE
		Analyser et corriger les menus
		Monter les cahiers de recettes


	Secteur cuisines collectives
		Participer à la planification des achats
		Regrouper les participants
		Cuisiner avec les gens des différents milieux communautaires


Technicienne en diététique multi-site (novembre 1994 à ce jour)

	Secteur cuisine
		Gérer et contrôler les besoins de main-d’œuvre. Réorganisation des tâches selon les besoins 
		Assurer la coordination de l’équipe de la cuisine
		Assurer la distribution efficace et sécuritaire des repas
		Contrôler la qualité de la nourriture
		Planifier les profils de consommation et mettre à jour les cahiers de recette
		Effectuer les rapports de compilation 
		Assurer le respect des normes d’hygiène et de salubrité
       

	Secteur nutrition
		Respecter les principes de nutrition
		Faire le suivi diététique auprès des résidants
		Rencontrer les nouveaux arrivants pour constituer leur histoire nutritionnelle
		Collaborer au sein de l’équipe multidisciplinaire
		Promouvoir de saines habitudes alimentaires

	Secteur cafétéria
		Coordonner et superviser les activités quotidiennes à la cafétéria
		Assurer le contrôle de la qualité du service, des aliments 
		Faire de la formation auprès des employés (service client, caisse, hygiène)







	


UQAR – Café l’Auriculaire	1993 à 1994
	Superviseure
		Planifier les menus et les commandes
		Contrôler l’inventaire
		Superviser et entraîner le personnel étudiant




Logiciels connus
		Micro gesta (gestion des menus et nutrition clinique)
		Magistra (approvisionnement et gestion du personnel)
[bookmark: _GoBack]		Nutritek
		Word
		Explorateur internet
		Maître D (caisse enregistreuse)


Champs de compétences
		Supervision de production, distribution et conservation alimentaire
		Suivi diététique auprès des diverses clientèles
		Gestion d’équipe dans les différents secteurs d’un service alimentaire
		Contrôle des normes d’hygiène et salubrité



Formation
Diplôme d’études collégiales en diététique
CÉGEP de Rimouski
1992



Service traiteur
Fierbourg CFP
1998
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