
   
 

   
 

JOANNE BÉLANGER 
101-3146, 7E Rue 
VAL d’OR, Québec 
J9P 5A3 
819 825-9733 
 
Joanne.belanger64@ gmail.com 
 
 
PROFIL 
 
Professionnelle dotée de nombreuses années d’expérience en alimentation, combinées à 
une solide formation en cuisine d’établissement et une forte aptitude à acquérir de 
nouvelles connaissances.  Capable à la fois de travailler en équipe et de fonctionner de 
manière autonome, je fais preuve d'un solide sens de l’organisation et compétences dans 
plusieurs sortes de cuisine.  Passionner par mon métier et aimer acquérir de nouvelles 
expériences culinaires. 
 
 
COMPÉTENCES 
 
Suivi des tendances culinaires   Organisation d ‘évernements   
 
Prise de décisions  rapides    Créations de menus 
 
Bon sens relationnel     Gestion des stocks 
 
Formation du personnel    Sécurité alimentaire 
 
 
EXPÉRIENCES 
 
Octobre 2013 à Février 2025 
Responsable de la cuisine    
Au jardin des merveilles, Val-d'Or 
 
Préparer et servir pour 80 enfants:  deux collations une entrée et un plat principal. 
Faire les commandes. 



   
 

   
 

Réaliser un menu d’hiver et un menu d’été annuellement. 
Tenir à jour les allergies alimentaires. 
Entretenir les espaces de travail selon les normes du MAPAQ. 
 
 
 
Octobre 2011 à juin 2012 
Responsable du bistro       
École secondaire Le Transit, Val-d'Or 
 
Faire les commandes et les récupérer à l’épicerie. 
Cuisiner la soupe ou le potage ainsi que quelques desserts. 
Servir les étudiants et professeur pour le repas du midi et les passer à la caisse. 
Tenir la cuisine et les espaces du bistro en parfait état. 
 
 
Septembre 2011 à décembre 2012 
Cuisinière               
Café Balthasar, Val-d'Or 
 
Cuisiner les petits déjeuners et produire toutes les préparations entourant les menus 
déjeuner. 
Produire les sandwiches, soupes et desserts. 
Entretenir les lieux selon les normes. 
 
 
Mai 2010 à décembre 2010 
Cuisinière    
Dépanneur près du pont, Dubuisson 
 
Dans un casse-croute, cuisiner le poulet frit, la pizza et produire les sandwiches, les salades 
et  les crudités pour le comptoir lunch. 
 
Prendre l ‘inventaire , étiquetter et emballer les lunches. 
 
Entretenir la cuisine selon les normes. 
 
 



   
 

   
 

FORMATION 
 
Janvier à décembre 2005 
 
Cuisine D’Établissement 
Cuisine     
CFP Bel-Avenir, Trois-Rivières 
 
Septembre 1981 à juin 1982 
Commis-comptable       Polyvalente Iberville, Rouyn-Noranda 
 
   
CENTRE D’INTÉRÊT 
 
Cuisine 
Musique 
Photographie 
Marche 
Natation 
Kayak 
Camping 
Moto-neige 
 
 
LANGUES 
 
Francais  langue maternelle 
Anglais  opérationnel 
 
 
RÉFÉRENCES 
Sur demande de votre part  
 
 
 
 
 
Joanne Bélanger 



   
 

   
 

 
 
 
 
 
 
 


