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Annexe

CURRICULUMS VITAE

patissier avec plus de 15 ans

d'expérience dans des
€tabtissement de renom,

spéciatiser dans (a création et (a
gestion de patisserie pour (e
brunch.

COORDONNEES
‘ 06 12 34 56 78
et piertenailean@email.com

ﬁ 2 Rue Saint-Honors, 75001 Paris

LANGUES

frangais SR

Anglais -
OMPETENCES

s Tréation de recettes innovants
powr e brunch
e Gastion de La production et des

stock
« Formation et encadrement

a*équipe {5 personnes)

CENTRES DINTERET

PIERRE
TENAILLEAU

|PAT!SSIER HAUTEMENT QUALIFIER

FORMATION

CAP Patisserie 2007 - 20
Lycée des Métiers de la Gastronomie, Paris

EXPERIENCE PROFESSIONNELLE

Sous-Chef Patissier s janvier 2020
Hétel Le Gourmet, Lyon

Collaboration troite avec le chef de cuisine pour créer une offre
cohdérente et sédivisante pour le brunch.
» Encadrement d'une équipe de 5 commis pitissier et gestion des horaire,

formation et évaluation.
Gestion de "ensemble du processus de production, de la sétection des

ingrédient 2 la présentation finale des production.

Sous-Chef Patissier Septembre 2019 - Mai 2020

Patisserie Fine Délices, Lyon

« Conception et réalisation de pitisserie haut de gamme pour le brunch,
incluant des création sur mesure pour des événament privé.
Supervision de la production guotidienne et gestion des commandes de

matiéres premidres.
.

Septembre JO0E -

[N
I3
y2

Patissior
La Maison du Dessert, Paris

» Techniques de pitisserie sous la direction de chefs renommés.
Préparation des patisseries, viennoiseries et desserts.



Daphné
GABORIAU

Patissidre créative avec plus de 4 aons d'expérience dans la
conception et la réalisation de patisseries haut de gamme.
spécialisée dans l'innovation culinaire et la mise en place
d'une offre diversifiée, je suis reconnue pour ma capacité a
allier tradition et modernité.

[ ¥ Expérience professionnelie

Coordonnées
PATISSIERE - BRUNCH ET EVENEMENTS
11, Rue Franklin Patisserle do I'Etolie, 44000 Nantes
44000 NANTES A RTINS
Té1:02.40.89.88.87
e Conception et réalisation de patisseries saisonnidres,
Courriel : daphnegab@free.fr en mettant Faccent sut la créativité etiTnnovation.
26 ans = Gestion des approvisionnemeants, dos colts et des
stocks, avec une attention particulldre &
Centres érét Toptimisation des ressources.
* Participation & des concours da patisserie, plusieurs
Voyages prix innovation et présentation.
Mode
Design numérique "Y Formation & Certifications
Cuisine Brevet technique des idétiers {BTM) Patisserie
Pétisserie de (*Etaile, 44000 Hantes
Langues 2030-202
Formation on patisserie sans giuten - 2023
Frangals : langue maternelie Cours en gestion de la production alimentaire - 2024
Anglais : courant

" ¥ Compétences

Divers
« Création de desserts ot pitisseries innovantes
permis B et CIE . m‘:’m m'“’"mu"'m ':Im'
® i cu
Disponible de suite « Connaissance approfondie des régimes alimentalres
spécifiques

* Respectdes normes d'hygiéne HACCP



