Laval, le 05 mars 2018

Bleu lotus
[bookmark: _GoBack]Service de caféteria

Objet : Demande d’emploi


A qui de droit. 

Je désire vous offrir mes services à un poste au service alimentaire. Vous trouverez, ci-joint, mon curriculum vitæ.

Comme vous le constaterez à la lecture de celui-ci, j’ai une formation liée au métier de cuisinier et plusieurs années d’expérience pertinente. Je suis bilingue et je travaille aisément dans différents postes de cuisine. Enfin, par mon dynamisme, mon esprit d’équipe et mon sens de l’organisation, je pourrai remplir efficacement les tâches qui me seront confiées.

Je vous remercie de l’attention que vous porterez à ma candidature et je demeure disponible pour vous rencontrer. 

Je vous prie de recevoir, mes meilleures salutations.

Nancy Chorlian

7530 rue Bellehumeur
Laval (Quebec) H7H-2E9
Téléphone: (514) 975-0981
Email : onehipgirly@yahoo.com





Nancy Chorlian
7530 rue Bellehumeur
Laval (Quebec) H7H-2E9
Téléphone: (514) 975-0981
Email : onehipgirly@yahoo.com

Objectif de travail

Travailler dans une entreprise dynamique où mes aptitudes seront mises à profit et où il me sera permis d'utiliser et de parfaire mes connaissances, tout en participant de façon active au succès de l'entreprise. Professionnelle, créative, responsable et ponctuelle.

Formation scolaires

· DEP en cuisine, avec mention
· Cours professionnel de cuisine à L’Hôtelière de Laval 2013-2014

· Cours d’Administration
· Cegep Vanier, Montréal 1986-1987

· Secondaire 5
· Ecole Secondaire La Dauversière, Montréal 1986

Expériences de travail

Cuisinière- Novembre 2013 jusqu'à présent
Château Vaudreuil Hôtel et Suites
Vaudreuil-Dorion

· Garde-manger
· Effectuer la préparation des ingrédients nécessaires à la préparation des plats;
· Effectuer la mise en place du poste de travail en prévision des différents services;
· Préparer, cuire et assaisonner les plats en respectant les recettes et en appliquant les techniques adéquates;
· Effectuer le montage d’assiette en s’assurant du respect des standards de présentation des plats;
· Entretient les espaces d’entreposage et de préparation des aliments;
· Appliquer les normes d’hygiène et de salubrité;
· Mettre en pratique les normes en matière de santé et de sécurité au travail;
· Exécuter toutes autres tâches nécessaires au bon fonctionnement de la cuisine.

Stage de 44 jours Septembre 2013-Janvier 2014
Restaurant Olivia, Château Vaudreuil Hôtel et Suites, Au P’tit Cochon Santé

· Effectuer la préparation des ingrédients nécessaires à la préparation des plats;
· Effectuer la mise en place du poste de travail en prévision des différents services;
· Préparer, cuire et assaisonner les plats en respectant les recettes et en appliquant les techniques adéquates;
· Effectuer le montage d’assiette en s’assurant du respect des standards de présentation des plats;
· Entretient les espaces d’entreposage et de préparation des aliments;
· Appliquer les normes d’hygiène et de salubrité;
· Mettre en pratique les normes en matière de santé et de sécurité au travail;
· Exécuter toutes autres tâches nécessaires au bon fonctionnement de la cuisine.



Gérante/Chef d’Equipe- 2006- Février 2014
Harvey's Hudson et Vaudreuil

· Diriger une équipe afin qu'il ait un bon fonctionnement
· Aider au poste en besoin (caisse/cuisine/condiment/entretien)
· Ouvrir/fermer les caisses
· Etre certaine que chaque client soit satisfait du service reçu
· Organiser les horaires
· Faire l’inventaire

Designer de page web- 1998- 2006

· Créer des pages web
· Connaissance de Dreamweaver, Paint Shop Pro et Internet

Expériences supplémentaires
Français, Anglais (tant à l'oral qu'à l'écrit)
Permis de conduire
Certificat en hygiène et salubrité

Caractéristiques professionnelles

Honnête
Ponctuelle
Fiable
Autonome
Travaillante
Travail sous pression
Energique
Sens de l'organisation
Responsable
Rapide
Respect des normes d’hygiène et salubrité
Respect des normes de santé et sécurité

Loisir et champs d'intérêt

Passionnée de la cuisine
Photographie
Voyage
Lecture

Mes références vous seront remises sur demande.

