LISTE DU PERSONNEL A REPRENDRE

3 SALARIES EN CDL.

AVANTAGES : 13 EME MOIS. PRIME DE BLANCHISSAGE 20 E/MOIS. PRIME DE TRANSPORT 52 E POUR
MAGGUY ET HELENE ET 100 POUR SYLVAIN + PRIMES COMPLEMENTAIRES LORSQU'IL Y A DES
PRESTATIONS COMPLEMENTAIRES + AVANTAGES EN NATURE REPAS + ADHESION PREVOYANCE +
PRIME D'ANCIENNETE

MME DIXIT PERGOIT UNE PRIME DE RESPONSABILITE POUR LE SUIVI DE LA TRACABILITE, LA
PREPARATION DES COMMANDES, INVENTAIRES MENSUELS

ANCIENNETE :
SYLVAIN DUBO : 4 ANS ET 8 MOIS - CHEF DE CUISINE
HELENE RODOMOND : 12 ANS - EMPLOYEE DE SERVICE RESTAURATION

MAGGUY DIXIT : 7 ANS ET 4 MOIS - EMPLOYEE DE SERVICE RESTAURATION



RODOMOND Hélene

13 Allée des verveines

Petit Pérou

@ : lenablue971@hotmail.fr
Tel : 0690.26.57.51

COMPETENCES

Garantir une qualité d'accueil conforme a la culture de I'entreprise
Organiser son environnement de travail

Identifier les dysfonctionnements et les signaler

Comprendre et appliquer un processus de production

Auto contrdler son travail

AN NI NI N

EXPERIENCES PROFESSIONNELLES
% 2012/2013 - Employée de service - Karukéra Service - INRA -Petit Bourg

7

% 2007/2012 - Responsable de site piloté - Sodexho Antilles/So Prestilles -Baie Mahault

7

% 1999-2007 - Employé de service / Chef de groupe - Sodexho Antilles - Baie Mahault
FORMATIONS
e 2019 - Préparation VAE - IFPS - ABYMES - CAP AG - EN COURS

e 1995 - 1998 - Niveau CAP Cuisine - CIFAB URMA - LES ABYMES - Non Obtenu

CENTRES D'INTERETS
e Scrabble - Vie de famille- Musique - Cuisine - Jeux de mots
DIVERS

e  Célibataire - Permis B - VVéhicule Personnel - 49 Ans - 3 Enfants

e HACCP (Hygiéne)



Magguy DIXIT

Rue Justin Galou

La Retraite

97122 BAIE MAHAULT
Tél. : 0690 696 075

Mail : dixitmagguy@gmail;com

FORMATIONS

1995 - Baccalauréat option gestion

EXPERIENCES PROFESSIONNELLES
- Du 01/03/96 & 31/10/99 : FLUNCH France : Argenteuil —

Fonction : Employée de service restauration et caissiére

- Du 01/03/00 a 30/08/08 SODEXHO ANTILLES ET SOPRESTILES

Fonction : Employée de service restauration et caissiére au restaurant d’entreprise de la CAF
ET CGSS a pointe a Pitre

- Du 01/09/08 a 31/10/18 : HYGIENE 971

Fonction : Employée de service Hospitalier a la clinique Choisy a Gosier en service
d’hémodialyse

- Du 01/11/18 ace jour : KARUKERA RESTAURATION & SERVICES - Restaurant du
personnel de 'INRAE a Petit Bourg

Fonction : Employée de service restauration

DIVERS

Permis B

Loisirs : Marche — Cinéma — Sortie détente — Voyages - Cuisine



24?'(]3}19?2 MONT ST AIGNAN
Nationalité Frar|caise

!.ot 42 Marchand Blanchette

[ 97111 Morne a|l'eau
Port : 0690 95 PG 29

. Fixe : 0590 04 81 51

| Permis B avec vgiture

|
32 ANS ; EXP. PROFESSIONNELLES i

2011 — Juin 2020 Gérant et chef de cuisine du restaurant traiteur (Le Dubo Délice au Abymes)
2010-2012 : Extra en cuisine, décoration buffet (hitel fleur d’épée-bas du *ort gosier)
Réalisations et montage de buffets a theme (Frangaise, mexicaine, Italien;ie, Espagnole, chinoite,
Antillaise) avec décoratian de fruits sculpté et service a 'assiette pour d’importants groupes.
2006-2010 : Chef de cuisine (Maélie des iles et Fleur de délice - Pointe 3 pitre)
Réalisation de menu gastronomique « Spécialité Antillaise et Frangaise » I
2002 -2009 : Cuisinier Pizzaiolo (La Casa Della Pasta Baie-Mahault)
2004-2006 : Cuisinier Pizzaiolo {SARL Pat 'o’ Bel 'o’ Baie-Mahault) l

2000-2002 : Extra en cuisine, décoration buffet (Hétel Callinago-Gosier) Ré}alisatlons et mcmtage de
buffets avec décoration pour d'importants groupes. f b
1995-2000 : Chef de partie en collectivité (Centre Hospitalier D'Evéque mont)
1991-1995 : commis de cuisine puis Chef de partie (Hétel grill Campanile Epdne Méziéres)
Réalisation de menu gastronomique et montage de buffets a théme avec décoration {Francalss,
mexicaine, Italienne, Espagnole, chinoise)

1588-1991 : Apprentie cuisinier en préparation du CAP et du BEP {Restaurént le Perrequet —Mante

Ia jolie} |
Réalisation de menus gastronomique « frangaise »

FORMATION
CAP ET BEP CUISINIER .
HCCP '

CENTRE D'INTERETS :
V. T.T, SPORT, LECTURE, SCULTURE SUR FRUITS ET LEGUMES.

AE - Restauration collective
40/61




