Compétences professionnelles

Maintenir et remettre en température selon les normes en vigueur,

Respecter les procédures en matiére d’hygiéne et de sécurité,

Respecter les regles de tragabilité et suivre les protocoles ; méthode HACCP.
Organiser mon travail seul ou en équipe,

Renseigner les clients, les éléves sur les plats proposés,

Faire le service au self, en s’assurant de la fluidité et de la continuité du service,
Distribuer les repas,

Approvisionner les espaces de distribution,

Assembler les plats en m’assurant de proposer une assiette appétissante,
Traiter les restes en conformité avec la réglementation,

Enregistrer les températures,

Prélever les échantillons des plats témoins,

Ranger et entretenir des locaux,

Accueillir les convives avec courtoisie,

Faire la plonge.

Expérience

Septembre 2024 — Aout 2025
Alternance Agent polyvalent en restauration scolaire.
Lycée Biotech — Douai

Février — mars 2024
Agent polyvalent en restauration scolaire.
College Victor Hugo — Auby

Novembre 2023

Agent de réception des denrées alimentaires et entretien des locaux. Société Subway — Douai

Février — mars 2023
Agent polyvalent en restauration scolaire.
Collége Streinger - Douai

Novembre 2022
Agent préparation et service en restauration scolaire pour des écoles élémentaires et
maternelles a la ville de Douai.

Formation

2025 : Spécialisation complémentaire (SC) Production de service et restauration en CFA.

2024 : CAP Production de service et restauration au college Victor Hugo a Somain, Nord.

2022 : Brevet des colleges au college de la Sainte Union a Douai, Nord.

Anglais niveau A2.
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