
E X P É R I E N C E S  P R O F E S S I O N N E L L E S

2 0 0 3 - 2 0 2 4R E S T A U R A T I O N  M É R I D I O N A L E  C C A S / E D F
A G E N T  D E  R E S T A U R A T I O N  

1 9 9 7 - 2 0 0 3
CCAS / EDF 
 R E S P O N S A B L E  A D M I N I S T R A T I V E  

C E R C L E  M I L I T A I R E  -  D U  9 9  R I

1 9 8 9  -  1 9 9 1H Ô T E L  M E R C U R E  -  A N N E M A S S E
C H E F  D E  R A N G  

V A E  H O T Ê L L E R I E  B T H  

B E P  R E S T A U R A T I O N  

C A P  R E S T A U R A T I O N  

2 0 0 8  |  C C A S  L Y O N  B E L L E C O M B E  

1 9 8 8  |  I N S T I T U T  V A T E L  

1 9 8 5  - 1 9 8 7  | I N S T I T U T  V A T E L  

 C O M P É T E N C E S

D i p l ô m é e  d e  l a  p r e s t i g i e u s e  é c o l e  V a t e l ,  j ’ a i  a c q u i s  d e s  b a s e s
s o l i d e s  e n  g e s t i o n  e t  e n  s e r v i c e  d a n s  l e  d o m a i n e  d e  l a  r e s t a u r a t i o n .
M o n  p a r c o u r s  p r o f e s s i o n n e l  m ’ a  p e r m i s  d e  p e r f e c t i o n n e r  m e s
c o m p é t e n c e s  e t  d e  d é v e l o p p e r  u n e  a p p r o c h e  r i g o u r e u s e  e t
m é t i c u l e u s e .  J e  s u i s  p a r t i c u l i è r e m e n t  a t t e n t i v e  a u x  d é t a i l s  e t
m ' e n g a g e  à  o f f r i r  u n  s e r v i c e  d e  h a u t e  q u a l i t é ,  e n  r e s p e c t a n t  l e s
n o r m e s  l e s  p l u s  s t r i c t e s  e n  m a t i è r e  d ' h y g i è n e  e t  d e  s é c u r i t é .  M o n
s e n s  d e  l ' o r g a n i s a t i o n  e t  m o n  d é v o u e m e n t  f o n t  d e  m o i  u n e
p r o f e s s i o n n e l l e  a s s i d u e ,  c a p a b l e  d e  c o n t r i b u e r  e f f i c a c e m e n t  à  u n
e n v i r o n n e m e n t  s c o l a i r e  d y n a m i q u e  e t  e n r i c h i s s a n t .

NICOLE SANT’ANNA
A G E N T  D E  R E S T A U R A T I O N  

F O R M A T I O N S  

Compétences culinaires 

Gestion de la qualité alimentaire 

Organisation et gestion du temps 

Service client 

Compétences en communication

 Gestion des stocks et approvisionnements 

Maintenance et nettoyage

 Adaptabilité et résolution de problèmes 

Francais 

Anglais 

Ewe

L A N G U E S

1 9 5  r o u t e  d e  P i t e g n y

+ 3 3  7  6 6  1 7  1 9  9 1

n c l s a n t a n n a @ g m a i l . c o m

0 1 2 2 0  C e s s y

1 9 9 5  -  1 9 9 7

C H E F  D E  R A N G  

- Accueil et service à la clientèle
- Organisation des services
- Encadrement des apprentis
- Gestion des allergènes et des restrictions diététiques
- Contrôle de la qualité
- Hygiène et propreté

       - Préparer et assembler des hors-d’œuvre, plats chauds et desserts
       - Réaliser et respecter le processus de remise en température selon le Plan de 
         Contrôle Alimentaire (PCA).                                 
       -  Effectuer le contrôle en conformité avec les normes HACCP
       - Respecter les dates de Durée Limite d'Utilisation Optimale (DLUO) et de Date 
          Limite de Consommation. (DLC) 
       -  Contrôler les températures 
       
 

À  P R O P O S  D E  M O I

       - Gestion du personnel
       - Gestion des relations avec les fournisseur, clients et les partenaires 
       - Planification et organisation des réunions, événements, déplacements 
       - Coordination de la communication interne 
       - Maintien des archives et de la documentation de l’entreprise 
       
 

- Accueil et service à la clientèle
- Organisation des services
- Encadrement des apprentis
- Gestion des allergènes et des restrictions diététiques
- Contrôle de la qualité
- Hygiène et propreté
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C E N T R E S  D ’ I N T É R E T

Animation d’ateliers culinaires

Marche 

Natation 

I N F O R M A T I O N S
P E R S O N N E L L E S


