Rémy DACCORD 

 29, rue jules Védrines,

64000 Pau.
FRANCE

Portable: +33 6 45 67 97 06
Mail : remy.daccord@pau.fr
	Pâtissier

	Objectif :

	Mon objectif professionnel est de créer mon entreprise dans quelques années, et par conséquent je voudrais avoir différentes expériences, les plus diversifiés possibles
J’ai effectué différents travaux chez des artisans ainsi que dans des grandes surfaces afin de voir les différentes facettes du métier !

Afin de me perfectionner et d’apprendre différentes techniques de travail différentes des Françaises, je me ferai une joie de venir travailler chez vous


	Expériences professionnelles :

	Octobre 2011 

Juillet à Septembre 2011 

2009-2010

2008-2009

Décembre 2007

Avril 2007

2006

2004/2005


	Entrée en tant qu’employé pâtissier au centre commercial Super U de Bénéjacq (64)

Employé en rayon pâtisserie au centre commercial E.Leclerc de Mimizan (40)

Apprenti en pâtisserie dans le cadre de la préparation du baccalauréat professionnel

Apprenti en pâtisserie dans le cadre de la préparation de la mention complémentaire

Stage conventionné à la pâtisserie GAMET à PAU (64)

Stage d’une semaine à la Boulangerie d’ Auchan (Mr VILLACAMPA)

Deux stages d’un mois chacun chez un artisan pâtissier 

Stage d’une semaine à la SODHEXO ; préparation des desserts pour restaurant d’entreprise 

Stage à la Boulangerie/pâtisserie Mezailles (Pau) ;

Stage au rayon pâtisserie du magasin Leclerc de Pau 



	Formations :

	2009-2011

2008-2009

Juillet 2008
	Obtention du Baccalauréat professionnel boulanger pâtissier au Centre de Formation d’Apprentis de Muret (31)

Obtention d’une Mention complémentaire Pâtisserie, Glacerie, Chocolaterie Confiserie spécialisés au Centre de Formation d’Apprentis de Boulazac (24)

Obtention du Brevet d’Enseignement Professionnel (BEP) Alimentation Option Pâtisserie, Glacerie, Chocolaterie Confiserie 

	Compétences professionnelles

· Mesurer, préparer les ingrédients et les composants destinés aux fabrications (farine, sucre, cacao, fruits...).

· Effectuer les préparations de base par mélange ou transformation.

· Mettre en forme et associer les différents éléments.

· Cuire ou refroidir.

· Nettoyer et entretenir les équipements et le laboratoire.

· Mettre au point de nouvelles recettes.

· Maîtriser les techniques de surgélation, de conservation et de la chaîne du froid.

· Respecter des règles d'hygiène strictes.

· Gérer simultanément des opérations de durée et de nature différentes.

· Faire preuve de créativité, de sens artistique et d'habileté manuelle dans l'élaboration des produits.
· Prise de commande et renseignements auprès du client concernant la composition et la nature des différents produits

· Prise de commande auprès des fournisseurs en fonction de la gamme de gâteaux divers et variés réalises

· Mise en place d’une gamme de différents gâteaux (en accord avec mes supérieurs) afin d’augmenter le nombre de produits en vitrine de l’entreprise, et par conséquent gonfler le chiffre d’affaires

· Prise en charge d’un apprenti par intermittence afin de lui apprendre les techniques de base
· Utilisation d’un programme de stockage des denrées alimentaires avec la méthode du Premier Entrée, Premier sorti afin de faire le roulement des stocks

· Livraison de commandes

· Grande autonomie lors de mon travail comme en témoignage ma solitude au travail durant

Noël, le 1er de l’an, l’Epiphanie 
Connaissances

	Langues : 

Informatique :


	Français : langue maternelle
Anglais : niveau élémentaire. 

Word, Excel, Internet

	Centres d’intérêt

	Sports :

Vie associative :
	Parapente
Scoutisme (Scouts de France à Pau)


	Références

	Pour toute sorte de demande, toutes mes références vous serons communiqués dans les plus brefs délais


