                                     Curriculum Vitae 
BERRI INES
Tel : 40 35 98 96
Email : berriines@yahoo.fr
	INFORMATIONS PERSONNELLES


Date et lieu  de naissance : 18/02/1986 à Kalâat Sinan

Adresse : 01, rue de travail  7130, Kalâat Sinan, Kef

Nationalité : Tunisienne 
Etat civil : Célibataire

	FORMATION ET DIPLOMES


2007- 2010 : Diplôme National d’Ingénieur en Industries Alimentaires 

                   (ESIAT : Ecole Supérieure des Industries Alimentaires de Tunis ) 
2005-2007 : Cycle Préparatoire aux Etudes d’Ingénieur  Physique Chimie
                 (PC) à (IPEIT : l’ Institut Préparatoire aux Etudes d’Ingénieur de    Tunis )
Juin 2005 : Diplôme de 
Baccalauréat section sciences expérimentales  

                   mention bien 

	EXPERIENCE PROFESSIONNELLE


Février 2010 –juin 2010: Stage de projet de fin d’étude au laboratoire d’analyse  
                               microbiologique  au CTAA : Centre Technique de l’Agro-
                               Alimentaires.
28 septembre 2009 -12 octobre 2009 : Stage d’œnologie au laboratoire d’analyse  

                                 GIFRUITS : Groupement interprofessionnel  de   fruits.

15 juin 2009 -15 juillet 2009 : Stage d’ingénieur    au laboratoire d’analyse 
                                      physicochimique au CTAA : Centre Technique de
                                      l’Agro-alimentaires.

Décembre 2008 :  Stage de matière grasse au huilerie BEN  AMMAR
 01 juillet 2008 -31juillet 2008 : stage d’ingénieur  au laboratoire  d’analyse 
                                          microbiologique  au CTAA : Centre Technique 
                                          de l’Agro-Alimentaires
	       COMPETENCES PROFESSIONNELLES


Economie et gestion 
Sciences comptables

Culture de l’entreprise 

Contrôle de qualité des denrées alimentaires :
Analyse microbiologique des produits alimentaires (Staphylocoques, Salmonella, GAMT ,  E.coli ,bactéries lactiques , levure et moisissure,Listeria 

Analyse physicochimique des produits alimentaires  (conservateur alimentaire    , colorant alimentaire, teneur en matière grasse, humidité …)  
Contrôle de surface 

Contrôle de l’atmosphère 

Maîtrise des conditions d’hygiène et des bonnes pratiques au laboratoire. 
Technologies de fabrication et de production de différents produits alimentaires (huileries, lait et dérivés, jus et boisson, sucres, conserves, blé et dérivés, produits carnés et produits de la mer…)
	CONNAISSANCES INFORMATIQUES


         Office (Word, Excel, power point ….) 
         Outil bureautique (PDF, windows XP, windows 98…)

         Programmation (MATLAB, MAPLE, PASCAL, ACCESS…)

         Internet
	LANGUES


        Arabe : langue maternelle.

        Français : lu, écrit et parlé : très bien.

        Anglais : lu, écrit et parlé : bien.
	DIVERS


      Ambitieuse, prête à travailler et s’intégrer rapidement dans un groupe, motivée pour apprendre et avoir de nouvelles connaissances au sein de mon travail. Active et pleine d’énergie pour promouvoir et progresser.

