Chauvin Samuel
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Samuel Chauvin

Bonjour, je m'appelle Samuel et je suis actuelle-
ment en 3éme année de design graphique. Ayant
toujours été intéresser par tout ce quitourne autour
de la création et qui permet de s'‘exprimer en gé-
néral, je me suis tourné vers le design. Par ailleurs,
je suis a la recherche d’'un stage de deux mois qui
me permettait d'améliorer mes compétences et de
mettre en application celles acquises en cours.

Parcours professionnel

Solarenn - Saint-Armel - Périmétre national

Chargé de calibrage, Manutentionaire 2022-2023 (job d'été)

- Tri des tomates et réapprovisionnement de celle-ci sur |a
lignhe de production assignée
Soreal - Brie - Périmétre International

Approvisionneur 2024 (job d'été)

- Utilisation de transpalette électrigue et de gerbeur pour
apporter les matieres premieres et stocker les productions
dans les camions.

Alphapub - Bain-de-bretagne - Périmétre Local

Aide graphiste et production 2024 (Stage)
- Créations de carte de visite, de sticker et de covering.

- Aide a I'impression sur textile et covering véhicule.

Compeétences

After effect Photoshop lllustrator InDesign

Formation

I'AGR I'école de I'image - Rennes

Bachelor ( en cours)

- Derniére année de bachelor, en de-

sign multimédia

Figma Blender
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samuel.chauvin@agr.fr

07 57 44 50 67



La fourche - Refonte packaging Octobre 2023



Affiches Typographiques - Expressions francaise Octobre 2023



Loop - Margue vétements streetwear Octobre 2023



120 g de farine
120 g de beurre
1 Tablette de Chocolat NESTLE DESSERT noir
4 oeuf s
80 g de sucre
1/2 sachet de levure

1- Préchauffez votre four Th.6/7 (200°C). |[=]

Faites fondre le chocolat avec le beurre environ 2 minutes
- . N
au four a micro-ondes a 500W. v

Dans un saladier, mélangez les ceufs, le sucre, la farine et
3' la levure. Ajoutez le beurre et le chocolat fondus.

4 Beurrez et farinez un moule a manqué de 20 cm. Versez la préparation @
= et faites cuire entre 18-20 minutes dans votre four.

Chocolat Noir Supérieur
Ingrédient : sucre, pate de cacao (Afrique de I'Ouest,
Amérique du Sud), beurre de cacao’, émulsifiant
(Iécithines),arébme naturel de vanille de Madagascar.
'Bilan massique certifié Rainforest
Alliance.www.ra.org/fr Cacao : 53% minimum.
Peut contenir : LAIT, FRUIT A COQUE

LUTTONS ENSEMBLES CONTRE
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VALEURS Pour SP::::é 9::3 LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE
NUTRITIONNELLES 100 < . .
9 | @s69 | sané N DATE DEPASSEE ?
. i 2285kJ 585 kJ AVANT DE JETER
Energie 7%
548 kcal 140 kcal
Matiéres grasses 34,1g 87¢g 12% \)
dont acides gras 20,2 59 ® 3
satures <9 29 26% OBSERVEZ SENTEZ GOUTEZ
\Glucides 50,7g 13,09 5%
\ dont sucres 4649 11949 13% Too Good o go
- Plus d'information ?
Fibres 739 199 - 0800 100 307
8 60g 159 (service + appel gratuit )
<0,01g <0,01g www.nestledessert.fr
*AR : Apport de référence pour un adulte-type serVicNee‘c’Sf%nFsr%ﬂ‘cngfte”r
(8400kJ/2000kcal).Ce produit contient 8 portions 34-40 rue Guynemer
de 5 carrés. 92130 Issy-les-Moulineaux

Portions a adapter pour les enfants selon leur
age.
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référence avant fin:
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FEUILLE PAPIER

A conserver
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Lincontournable chocolat noir
Nestlé Dessert aromatique et
équilibré, a la fonte parfaite.

Idéal pour réussir tous,

vos grands classiques !
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Séparez les éléments avant de trier

Nestle Dessert - Refonte packaging Novembre 2023



Breizh Thé Novembre 2023



Brittany Ferries Janvier 2025
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¥ 3.258 likes

Prét pour la récolte..
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Maronnier Pringles

Novembre 2024



Bérénice - Campagne d’'affichage Décembre 2024



Parfum - Modélisation Décembre 2024



Mercl

De votre attention

samuel.chauvin@agr.fr

0757 44 50 67



