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Permis B, véhiculé

COMPETENCES

» Maitrise des techniques

de patisserie

Habileté manuelle
A |'"écoute des autres
Esprit d'équipe

vV vV v.v Vv

QUALITES

» Rigoureux

» Sens de |'esthétisme
» Patient

» Organisé

» Persévérant

» Pédagogue

LANGUES
ETRANGERES

Ang|ais 00000

Espagnol ®®00O0O0

CENTRES
D'INTERETS

» Cuisine & patisserie
» Enologie

» Basket (club, compétition)

» Course a pied

lucasbenonsuzaine@gmail.com

Partage et apprentissage
Qualité/rapidité d’'exécution

Lucas BENON-SUZAINE

FORMATIONS

» Connexe CAP Patisserie
Ecole FERRANDI, Paris (6¢me)

» Baccalauréat Professionnel de
Cuisine Mention « Assez bien »
Ecole FERRANDI, Paris (6¢me)

» Brevet National des colleges
College Montaigne, Paris (6™¢)

EXPERIENCES
PROFESSIONNELLES

» Chef de partie Cuisine
Hotel Palace le « Shangri-La Paris »
Restaurant La Bauhinia

Poste en autonomie a I'entremet, aux cuissons et au garde-
manger pour les mises en places et service.

» Patissier
Patisseries boutiques « Chez Meunier »
Laboratoire de production de La Courneuve (93)
Responsable de nuit

Poste en autonomie, finitions, production et mise en place.

» Apprenti patissier
Patisserie boutique « Arlette et Colette »
Paris (17éme)
Réalisation de la fournée, production et mise en place
pétisserie. Poste de tourier 1 fois par semaine.
Participation au concours du « Meilleur pétissier d'lle de
France » (salarié).

» Apprenti cuisinier
Club de direction (BRED), Restaurant « L’oR Divin »
Paris (14¢me)
Apprentissage des bases de cuisine, gestion de la mise en
place et du service.
Participation aux évéenementiels de I'entreprise : cocktails,
prestations a domicile, banquets, etc.

» Apprenti cuisinier
Restaurant « Les Cocottes » de Christian Constant
Paris (7éme)
Apprentissage des bases de cuisine, gestion de la mise en
place et du service.



