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Chefpâtissier
-Préparerunelargegammedeproduitstelsquedesgâteaux,destartes,etc.Suivezlesrecettes
traditionnellesetmodernes.

-Préparerdenouveauxdessertsexcitantspourréorganiserlesmenusdesrestaurantsafin
d'attirerl'intérêtdesclients.

-Décorerlespâtisseriesenutilisantdifférentesrecettespourgarantirdesproduitsbeauxet
amusants.

-Suiveretcontrôlerl'inventairedesingrédientsdeboulangerietelsquelafarineetlesucreet
signalezlescommandesdansleslimitesdubudget.

-Vérificationdelaqualitédesmatériauxetdel'étatdeséquipementsetappareilsutilisésdans
lacuisine.

-Dirigeretmotiveruneéquiped'assistantsetdeboulangerspourtravaillerplusefficacement.

-Identifierlesbesoinsenpersonneletaideràl'embauchedenouveauxemployésetàla
formationdupersonnel.

-Appliquerlesnormesdesantéetdesécuritéets'assurerquelesprocéduresdesécuritésont
suivies.

-Pâtissiercompétent,j'essaiedecréeretdévelopperdesrecettes,j'aisuivil'évolutiondelacire
boulangère,delaconfiserieetcequiestaussinécessaire,àlarecherchedenouveauxconcepts
ettechniques.

-J'aspireàfaireévoluermonmétierauxhautesniveaux.

EXPERIENCEPROFESSIONNELLE

Chefpâtissier Nov2021–Àaujourd'hui
LaFondationAl-Ababfourniradesrepas–almlqa,Riyadh,Arabiesaudite
•Prépareretfairecuiredesreapsoudesalimentsdespécialité,tellesquedespâtisseries,des
sauces,dessoupes,dessalades,deslégumes,desplatsdeviande,devolailleetdepoisson,et
créerdespiècesdécorativespourdesévénementsspéciauxcommedesbanquets.
•Enseignerauxcuisiniersàpréparer,fairecuire,décoreretprésenterlesaliments.
•Créerdenouvellesrecettes.
•Superviserlescuisiniersetlesautresemployésdescuisines.



•Dresser,s'ilyalieu,desmenus.
•Commander,aubesoin,desalimentsetdesfournituresdecuisine.
•Personnaliséscorrespondantauxattentesetauxgoûtsdesclients.
•Gestiondesmatièrespremièressuividesfluxétablissementdes.
•Realisationdedécorsdegoteauxenutilisantdiversestechniques
detravailduchocolat,delapâted'amandedelanougatineetduPréparationdepiècesmontées
àlafrançaiseouàl'américaine,etautresassortimentsdedessertspourdesmariages.
•Confectiondepiècesdeboulangerieetdepâtisseriespécialespourlesfestivités,créationde
visuelssoignésetoriginaux
•Encadrementdupersonnel,gestiondesplanningsAttributiondestachesetsupervisionde
l'activitéaulaboratoire,contrôlequalitédesproduitsdepâtisserie.
Commischefpâtissier juin2021–sep2021
HôtelNourpalace,mahdia,Tunisie
•Preparationdesviennoiseries,suividelacuisson.
•Responsabledesgâteauxauxfruits.
•Confectiondesautrespatisserieschoux,tortes,croquants.
•Fabricationdesproduitssurcommandeenfonctiondelademandedesclientsgâteauxpersonnalisés
pourlesévénements.
•Gestiondesingrédientsetmatièrespremières:stockageconservation,qualité,labo.
•Nettoyagedesustensiles,leséquipements,leszonesdestockage.
•Preparationsdesgeléesavecmonresponsable.
•Mesureetmélangedesingredients.
•Présentations;emballagesdespâtisseries.

EDUCATION

Technicienprofessionnelenpâtisserie 2020
Institutdesétudestouristique,kantaoui,sousse–Tunisie
Diplômenationaldubaccalauréat:sciencetechnique 2015
Lycéeksouressef,mahdia–Tunisie

LANGUES

Français,Anglais,Arabe

Références

surdemande


