TAHA
MOTASSIM

Bou|onger

RESUME DU PROFIL

J'ai débuté mon apprentissage a 14 ans en |oou|omgerie patisserie

COMPETENCE DU BOULANGER

-Sélectionner et doser les ingrédien*s ( farine, levure, additifs)

aux compagnons du CI@\/OH”S d@ Nlmes. A ce Jjour Je comere H Conduie uie Ermemstion

’ | 7. an
annees CI exper\ence dcms \e métier de bou\cmger . -Diviser la masse de péﬁre en péﬁons.
-Bouler et effectuer la tourne ou le fagonnage des patons
-Confectionner des viennoiserie , Cuire des p\éces de viennoiserie.

Cuire des patons défourner des pains et viennoiserie

EXPERIENCE PROFESSIONNELLE Entrelerir un espace de vente

- Grandes compétences d'ana|yse

Responsable & la maison Landemaine & Paris - Soucieux du détail
- Bonnes connaissances des matieres premieres
SEPTEMBRE 2016 - OCTOBRE 2022 <7ANS) - Bonne compréhension du systeme marketing
-Utilisation de pétrin comme silo pour le haut débit
Production de gammes |crge et variés de pains spéciaux brioche -Conversion d'unité de mesure
viennoiserie tradition baguette ordinaire , unique a partir de Regles d'hygienes et de sécurité

N N . . . . -Caleul d tite
matieres premieres bio et de quq||+e. Le chiffre d'affaire de la icul des quaniites
-Planifier le traitement de commande

bou’rique en tant que responsqb|e de producﬁon de Jules Joffrin

-Procédure d'encaissement Jrechm’que de ventes

représenter 1.9 millions d'euros a l'années.

Responsal:>|e au Levqin Nq+ure|

SEPTEMBRE 2013 - AOUT 2016  (3ANS)

Production au jour le jour de bagueﬁe ordinaire , tradition

viennoiserie , brioche, contrdler les pousses de pain au levain dur et *;

- —__

\iquide avec un levain Meére de p\us De 120 ans . Le processus de

fabrication est basé sur des méthode ancienne des années 1800 sur

fours a bois la spécio\ifé de la région du sud de la France &

Rochefort du gard.

COORDONNEES

Téléphone : 07 67 20 65 25
E-mail : squeezie|and90@gmai|.com

— o SN

PARCOURS PRO

Compagnon du devoirs de Nimes
CAP BOULANGER

Obfemu mon CAP Bou‘cmger en QO]B aux Compogmoﬂ du de\/oirs
de Nimes



