Pierre WOLF

CHEF PATISSIER

Etudes et diplémes

Brevet de Maitrise Supérieur : Patisserie
Obtenu en 2009 a la Chambre des métiers d'Alsace

Brevet de Maitrise Supérieur : Boulangerie
Obtenu en 2009 a la Chambre des métiers de la Moselle

Brevet de Maitrise : Boulangerie
Obtenu en 1999 a la Chambre des Métiers de Seine Maritime

Brevet de Maitrise : Patissier Confiseur Glacier Chocolatier Traiteur
Obtenu en 1998 a la Chambre des Métiers de Seine Maritime (1ére position)

Brevet Technique des Métiers : Patissier Confiseur Glacier Chocolatier Traiteur
Obtenu en 1996 a la Chambre des Métiers de Metz (2éme position)
Gestion d'entreprise, management, psychologie...

Baccalauréat Professionnel : Métiers de I'alimentation Boulangerie Patisserie
Délivré par I'Education Nationale Académie de Strasbourg

Brevet Professionnel : Boulangerie
Délivré par I'Education Nationale Académie de Strasbourg

Mention Complémentaire : Cuisinier en dessert a I’assiette
Délivré par 'Education Nationale Académie de Strasbourg

Mention Complémentaire : Boulangerie spécialisé
Délivré par I'Education Nationale Académie de Strasbourg

Mention Complémentaire : Patissier Confiseur Chocolatier Glacier spécialisé
Délivré par I'Education Nationale Académie de Strasbourg

Mention Complémentaire : Patisserie boulangére
Délivré par I'Education Nationale Académie de Strasbourg

Certificat d'Aptitude Professionnelle : Chocolatier Confiseur
Délivré par I'Education Nationale Académie de Strasbourg

Certificat d'Aptitude Professionnelle : Glacier Fabricant
Délivré par I'Education Nationale Académie de Strasbourg

Certificat d'Aptitude Professionnelle : Boulanger

Brevet de Compagnon

Obtenu en 1993 a la Chambre des Métiers de Forbach (1ére position)
Meilleur Apprenti de Moselle

Certificat d'Aptitude Professionnelle : Patissier Confiseur Glacier Chocolatier -
Brevet de Compagnhon
Obtenu en 1992 & la Chambre des Métiers de Forbach

Brevet d'Etude Professionnelle : Boulanger
Délivré par 'Education Nationale Académie de Strasbourg



Brevet d'Etude Professionnelle : Patissier confiseur chocolatier glacier
Délivré par I'Education Nationale Académie de Strasbourg

B.E.P.C.
Obtenu en 1990 au College Saint Augustin a Bitche

Autres formations

1991 - 1999
Trois stages au Centre Artisanal de Promotion d'Alsace

- Les petits fours secs

- Confiserie - Chocolat

- Entremets et blches pour les fétes de fin d année
Avec Francis Viard Meilleur Ouvrier de France

1993
Deux stages al Ecole Nationale Supérieure de la Patisserie Yssingeaux

- Entremets glacées et sculpture sur glace
- Gateaux anciens
Avec deux Meilleurs Ouvrier de France
Bernard Huguet et Eric Saguez

2000 -2008-2009-2010 .
Quatre stages a I’ Ecole LENOTRE Paris

- Entremets tout Chocolat

- Chocolats saveurs et textures nouvelles

- Desserts en restauration montages rapides et facilité a lI'envoi
- Perfectionnement en travail du sucre d'art

Avec Thierry Atlan Meilleur Ouvrier de France Chocolatier Confiseur
Christophe Rhedon Meilleur Ouvrier de France Patissier, Champion
D'Europe de sucre D'art Et Vincent Mary

1999-2001
Deux stages de perfectionnement Cuisine

- Foie gras, paté et terrine
- CEnologie

1995-1996-1999-2000-2001-2002-2003-2004-2005
Seize stages a l'Ecole Gastronomigue Bellouet Conseil Paris




Expérience

- Sucre tiré

- Sucre soufflé

- Entremets n° 1-2-3

- Petits gateaux individuels n° 1-2

- Petits fours et macarons

- Pains spéciaux et viennoiseries nouvelles

- Grand show de desserts a l'assiette n°1-2

- Pieces montées et décors

- Restauration rapide de qualité et feuilletés salés, tourtes et quiches
- L art de la glace sculptée

- Glaces sorbets et entremets glacés application bldche
- Sucre d art piéces artistiques

Avec cing Meilleurs Ouvriers de France

Gérard- Joél Bellouet - Jean -Michel Perruchon - Stéphane Glacier -

Gaétan Paris

Emmanuel Ryon (lauréat de la coupe du Monde)

Ainsi que : Eric Jubin et Christophe Felder Chef patissier de | hétel du Crillon

1999-2001-2006
Trois Stages par | Ecole Cacao Barry

- Dessert a | assiette
- Entremets d'été
- Dessert a | assiette nouvelle technique

Avec deux Meilleurs Ouvriers de France

Philippe Bertrand - Christian Camprini

2010
Stage chocolaterie Michel Cluizel

- Dessert a l'assiette
- Avec Philippe Parc meilleur Ouvrier de France, Champion du Monde

2010
Stage Lycée Hobtelier Stanislas Nancy

-Nouvelles tendances en desserts
Par Emmanuel Humblot

professionnelle

Septembre 2007 - Formateur
Chef Patissier Lycée hételier Simon Lazard



Juillet 2007 Septembre 2007 LE CORDON BLEU Académie d art culinaire 1895
Chef Pétissier & Séoul Corée du Sud

Mission de deux mois en charge de fournir | enseignement

de la patisserie supérieur

Septembre 2006 juin 2007 Formateur
Chef Patissier Lycée hételier Simon Lazard

Aot 2005-Septembre 2006 LE CORDON BLEU - Académie d art culinaire 1895
Chef Pétissier a Tokyo Japon

Chargé de | enseignement de la pétisserie au Cordon Bleu

Tokyo

Création de recettes pour le Cordon Bleu international

Publication de livres professionnels LCB

Démonstrateur et consultant pour les professionnels ainsi

gue pour les hétels et restaurants au Japon et en Chine

AoQt 1990 - Février 2005 Patisserie WOLF - Chef Patissier

Responsable de 11 personnes

Recrutement, gestion des plannings et formations du personnel, négociation avec les
fournisseurs, commandes des matieres premiéres, gestion des stocks.

Attaché aux différentes taches administratives

Responsable des productions de tous les secteurs d'activité

Relation directe avec la clientéle pour prise de commandes importantes et nouvelles
marchés

Janvier 1998 - Juillet 1998 Institut National de la Boulangerie Patisserie (INBP)
Rouen

Perfectionnement de trés haut niveau en patisserie ainsi que dans la commercialisation,
la gestion d'entreprise, les ressources humaines, la Iégislation, le droit et les langues

Décembre 1996 - Septembre 1997 Ministére de la défense - PARIS

Adjoint du chef Patissier

Responsable de 7 & 14 personnes

Organisation des banquets pour le Président de la République ainsi que pour les
Ministres, au Bourget, au Ministére, a la Maison du Ministre, dans les jardins de I'hétel de
Brienne (de 500 a 1800 invités)

Distribution journaliére des postes de travail pour le Mess, le salon du Ministre, la salle
des invités, le salon des conseillers

Responsable de la commission des choix des desserts, de la carte et de toutes les
tAches administratives liées au service

Domaines de compétences

1993-1994-1996-1997-2000-2002

Six stages de formation Cemogest a | étranger ; en Espagne, ltalie , Créete,



Langues

Maroc, Républicaine Dominicaine

Vendre plus -vendre mieux
Maitriser la communication
La PNL

Psychologie

La motivation

Le travail en équipe

Divers

Anglais scolaire
Allemand scolaire

Février 1992 Foire Internationale de Metz Gastrolor
Prix d’honneur pour la réalisation d'une piéce en sucre

Juin 1993 Premiére place au Concours Départemental du Meilleur Apprenti
Janvier 1996 Trophée national du brevet Technique des Métiers, 2éme de Moselle

Avril 1996 Réalisation de la plus grosse cloche en chocolat du monde

Membre de la Commission d'examen de boulangerie de 1995 a 2006 en qualité de
Maitre Expert

Membre de la Commission d'examen de patisserie de 2001 a 2006 en qualité de Maitre
Expert

Membre de I'Association Nationale des sculpteurs francais sur glace hydrique

Membre de I'Association des cuisiniers et patissiers francais au Japon

Membre de I'Association Nationale des Formateurs en Patisserie
Collectionneur et détenteur de plus de 700 ouvrages professionnels
Passionné de cinéma et des beaux arts

Intéréts pour les voyages

Pratique les échecs

Sport : Natation, nage avec palmes, plongée sous marine (n3)
Service National effectué

Formation AFPS et SST



