isine

Remplacements Formations
Conseils
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Mickaél BALECH

06 49 95 97 62

33 ans
Marié *3 Enfants

EXPERIENCES PROFESSIONNELLES

210 ) § Mickaél Consultant Culinaire Rhone-Alpes
a Missions de remplacements divers,
aujourd’hui Formateur pratique et théorique cuisine et patisserie

Armée de I’Air France 4 ans

2008 a 2012 Sous-Officier

g 8 Armée de I’Air - France et Etranger 6 ans
2002 a200 Militaire du Rang Chef de Cuisine détaché aux officiers généraux

Paul Bocuse Collonges au Mont d’Or 3* Michelin 1 an (69)
2001 a2002  pe3eme commis & demi chef de partie

Pierre Orsi Lyon 6eme 1* Michelin 2 ans (69)

1999 a 2001  Apprenti cuisinier

Mes objectifs

Au travers de mes prestations de tacheron jélargis mes connaissances.
La transmission du savoir est pour moi primordial.
Je souhaite devenir un service réflexe pour les professionnels.

4 FORMATIONS

2013 CAP Patissier Francois Rablais — Dardilly (69)
2007 a 20038 BTS Hétellerie Restauration Ecole des fourriers Quergueville (50)

1999 a 2001 CAP Cuisine - Francois Rablais — Dardilly (69)

LOGICIELS LANGUES
Word
Excel Peis -
Internet bl
’ Elémentaire (TOEIC : 305)
PowerPoint
CENTRES D’INTERETS

La famille / membre des Toques Frangaises
Nouvelles techniques culinaires / balades en moto


mailto:monchefcuisinier@gmail.com
http://monchef.free.fr/

