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Objectifs de carrière
Mettre au profit mon expérience acquise en gestion de cuisine et d’entreprise et mon expérience culinaire dans le but d’offrir un service de qualité où le client sera au centre de mes intérêts et le rendement sera à la hauteur des attentes de mon employeur. Ma priorité c'est d'assurer un climat de travail  respectueux, rigoureux, dynamique, efficace et basé sur la confiance.
Expérience professionnelle
· Juin 2013 – février 2018 : propriétaire d'un restaurant-traiteur : « La Petite France » à St-Eustache ;
· Mai 2012 – mai 2013: chef du traiteur le Festigoût – La Corbeille de BC ;
· Avril 2010 – mars 2012 : propriétaire d’un café-restaurant-traiteur : « Le Comptoir Bench & Co. », chemin Queen-Mary, Montréal ;
· Mai 2007 – mars 2010 : chef de cuisine chez « Première Moisson », Montréal ;
· Octobre 2006 – février 2007 : chef de cuisine chez « La Liberté », Montréal ;
· Février 2005 – septembre 2006 : propriétaire d’une boulangerie, pâtisserie, traiteur : « La Boulangère », Laval ;
· Novembre 2003 – février 2005 : chef de cuisine « GP », Laval ;
· Juin 2002 – novembre 2003 : second au traiteur « Avec Plaisir », Montréal ;
· 1996 - 2001 : 5 ans d’expérience professionnelle en cuisine de collectivité (France) ;
· 1994 - 1996 : 2 ans d’expérience professionnelle en cuisine traditionnelle française (France).
Formations
· Mars 2014 : Cours de secourisme ; 
· Novembre 2008 : formation de la MAPAC ;
· 1995 - 1996 : Certificat d’Aptitude Professionnelle (ou Diplôme d’Études Pro-fessionnelles) d’Agent Technique d’Alimentation (cuisine d’établissement) en France ;
· 1993 - 1995 : Certificat d’Aptitude Professionnelle de Cuisine Traditionnelle en France (DEP).
