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AIDE DE CUISINE 

- Doté de solides compétences en conception et préparation de divers plats, avec une maîtrise des tech-
niques culinaires allant de la préparation des ingrédients à la présentation raffinée. Capable de respecter 
rigoureusement les normes de qualité et de sécurité alimentaire.  
- Expérience éprouvée dans la gestion des stocks, la commande des fournitures et la supervision d'équipes 
en cuisine pour maximiser l'efficacité. Innovatif dans l'élaboration de nouvelles recettes et l'adaptation des 
menus en fonction des préférences des clients et des événements. Capacité à évoluer dans des environne-
ments à haut volume tout en assurant un service de haute qualité. 

EXPERIENCE PROFESSIONNELLE 

Aide de cuisine Avr 2024 – Maintenant 
Sahara Catering Events, Tunisie. 

• Préparer et peler les fruits ainsi que les légumes. 
• Veiller à la propreté des ustensiles et des outils de cuisine après utilisation. 
• Assainir les plans de travail, les placards et les équipements. 
• Organiser et maintenir l'inventaire des produits alimentaires. 
• Retirer les ordures et laver les poubelles de la cuisine. 
• Balayer, essuyer les sols, et accomplir diverses tâches afin de soutenir le cuisinier et l'équipe de cui-

sine. 
• Déballer les marchandises et les ranger dans les réfrigérateurs, les placards et autres espaces de 

stockage. 

Chef Sep 2022 – Mar 2024 
Panorama Fast Food L’aouina , Tunis, Tunisie 

• Sélectionner et superviser la qualité des ingrédients spécifiques à la pizza, tels que la pâte, les 
garnitures et les sauces. 

• Élaborer et cuisiner des plats ou des mets spécifiques, tels que des desserts, des sauces, des potages, 
des salades, des légumes, ainsi que des préparations de viande, volaille et poisson, tout en concevant 
des pièces décoratives pour des occasions spéciales comme des banquets. 

• Préparer et cuire des pizzas artisanales en respectant les recettes et les standards de qualité. 

• Ajuster la température du four à bois ou électrique pour assurer une cuisson optimale des pizzas. 

• Former les membres de l'équipe à la préparation et à la maîtrise des techniques de fabrication de 
pizzas. 

• Créer des pizzas signatures et des variations innovantes pour diversifier l'offre du menu. 

• Superviser la gestion des stocks des ingrédients frais et garantir leur fraîcheur pour les préparations 
de pizza. 

Superviseur des services alimentaires Mai 2017 – Aout 2022 
Club fast-food et pizzaria , tataouine, Tunisie 

• Superviser, coordonner et planifier les horaires des employés responsables de la préparation, de la 
distribution et du service des repas. 
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• Estimer et commander les ingrédients ainsi que les fournitures indispensables à la confection des 
plats. 

• Établir des listes d'achats alimentaires pour le chef, en fonction des exigences des diététistes et des 
patients en milieu hospitalier ou d'autres clients. 

• Organiser les horaires et les procédures de travail. 

• Maintenir les registres concernant les stocks, les réparations, les ventes et les pertes. 

• Former le personnel sur leurs tâches, l'hygiène et les protocoles de sécurité. 

• Surveiller et inspecter la préparation des plateaux pour les régimes courants et les régimes spéciaux, 
ainsi que l'acheminement des chariots vers les clients dans les hôpitaux. 

• Garantir la qualité des repas et du service, conformément aux normes établies. 

Superviseur des services alimentaires Oct 2012 – Jan 2017 
Panorama chappatti mornaguia, Tunisie 

• Adapter les recettes et les portions en fonction des exigences d'un service rapide et des préférences 
des clients. 

• Veiller à l'efficacité de la chaîne de production pour garantir une préparation rapide des plats. 

• Gérer les stocks en temps réel et minimiser le gaspillage alimentaire en restaurant rapide. 

• Collaborer avec le service de commande pour optimiser la rapidité et la précision des commandes 
des clients. 

• S'assurer que les normes de sécurité alimentaire et de propreté sont respectées dans tous les postes 
de travail. 

• Assurer la maintenance régulière des équipements de cuisine pour éviter toute interruption de ser-
vice. 

EDUCATION 

Certificat d’aptitude professionnelle en restauration rapide 2019 
La direction régionale de la formation professionnelle et l’Emploi de Tataouine, Tunisie 

LANGUES 

Français, Anglais, Arabe 

REFERENCES  

Sur demande 
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KITCHEN HELPER 

- Possessing strong skills in the design and preparation of various dishes, with expertise in culinary tech-
niques ranging from ingredient preparation to elegant presentation. Able to rigorously adhere to quality and 
food safety standards. 
- Proven experience in inventory management, ordering supplies, and supervising kitchen teams to maxim-
ize efficiency. Innovative in creating new recipes and adapting menus based on customer preferences and 
events. Capable of thriving in high-volume environments while ensuring high-quality service. 

PROFESSIONAL EXPERIENCE 

Kitchen helper Apr 2024 – NOW 
Sahara Catering Events, Tunisia. 

• Prepare and peel fruits as well as vegetables. 
• Ensure the cleanliness of utensils and kitchen tools after use. 
• Sanitize work surfaces, cabinets, and equipment. 
• Organize and maintain the inventory of food products. 
• Remove trash and clean the kitchen bins. 
• Sweep, mop the floors, and carry out various tasks to support the cook and the kitchen team. 
• Unpack and store goods in refrigerators, cabinets, and other storage areas. 

Chef Sep 2022 – Mar 2024 
Panorama Fast Food L’aouina , Tunis, Tunisia 

• Select and oversee the quality of pizza-specific ingredients, such as dough, toppings, and sauces. 

• Develop and cook specific dishes, including desserts, sauces, soups, salads, vegetables, meat, poultry, 
and fish preparations, while creating decorative pieces for special occasions like banquets. 

• Prepare and bake artisanal pizzas following recipes and quality standards. 

• Adjust the temperature of the wood or electric oven to ensure optimal pizza cooking. 

• Train team members in the preparation and mastery of pizza-making techniques. 

• Create signature pizzas and innovative variations to diversify the menu offerings. 

• Supervise the management of fresh ingredient inventory and ensure their freshness for pizza 
preparations. 

Food service supervisor May 2017 – Aug 2022 
Club fast-food and pizzaria , tataouine, Tunisia 

• Supervise, coordinate, and schedule the hours of employees responsible for meal preparation, dis-
tribution, and service. 

• Estimate and order the essential ingredients and supplies needed for dish preparation. 

• Create food purchase lists for the chef based on the requirements of dietitians and patients in 
healthcare settings or other clients. 

• Organize work schedules and procedures. 

• Maintain records related to inventory, repairs, sales, and losses. 
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• Train staff on their responsibilities, hygiene practices, and safety protocols. 

• Monitor and inspect the preparation of trays for standard and special diets, as well as the delivery of 
carts to hospital clients. 

• Ensure the quality of meals and service following established standards. 

Food service supervisor Oct 2012 – Jan 2017 
Panorama chappatti mornaguia, Tunisia 

• Adjust recipes and portion sizes based on the demands of a fast-paced service and customer prefer-
ences. 

• Ensure the efficiency of the production line to guarantee quick meal preparation. 

• Manage inventory in real-time and minimize food waste in the fast-food setting. 

• Collaborate with the ordering department to enhance the speed and accuracy of customer orders. 

• Ensure that food safety and cleanliness standards are upheld at all workstations. 

• Carry out regular maintenance of kitchen equipment to prevent any service interruptions. 

EDUCATION 

Professional qualification certificate in fast food 2019 
The regional directorate of professional training and employment of Tataouine, Tunisia 

LANGUAGES 

French, English, Arabic 

References 

On request 
 
 
 

 


