Dirigent — gestionnaire
Chef de cuisine international
Divorcé

Tél 06 41 93 70 99

2019-2020 Mise en route de nouvelles struciure hiteliére et restauration en Allemagne

2018 -2019 Chef de cuisine a "assodiation transparence pour des handicapées mentaux i Gab 05

2017 —2018 Chef de cuisine exécutif en Vendée

20122017 Mise en route de nouvelles structure htelidre ef restagration en Allemagne

2010 —2011 APF « association des paralysés de France» PARIS

2008 —2009 Infermarché
CEEF DE RAYON POISSONNERIE
- Gestion compléte du rayon poissonnerie
- {(compte d’exploitafion, animation commerciale hygiéne et qualifé du rayon
- découpe, stock,poissonnerie réapprovisionnement, finance et managerment)

2007 —2008 Gurof Degenfeld Kastélyszallé Castel Hotel === Tokay Hongrie
¢ Gestion compléte de la cuisine
= Gestion et management d’une brigade de 25 personnes
¢ Recrutement, formation et encadrement du persommel
= Planning et organisation du fravail
« Elaboration de la carte et des menus
¢ Contr8le du budget et de normes de qualifé
> Gestion des denrées et des approvisionnements (achafs ef négociations avec les fournisseurs,
stockage, vérification des commandes et de la qualité des produits..)
= L’application des normes d’hygiéne et de sécurité




2005 — 2007 Service de Incation de caisinier
* Repasa service fraifeur
= Organisation d’événements

2003 —2005 Restawrant ,Zum Elsdsser®

\Z. Autriche

es Cuisine francaise et auirichienne, Diner dansant,spectacle

2001 —2003 Ristoranfe I anaira e ["arancia® Porticello Sicile
Chef de cuisine

Spécialités francaises et Pitaliermes
* Gestion compléte de la cuisine et d*une équipe de 18 personnes
 Elaboration de la carte
= Confection des plats
* Gestion da budget
= Achat et gestion du stock.

1997 - 2001 Hotel Bristol *++* Bad Ragaz Suisse
e Chﬁfdemisineexecuﬂfetmsgansable du personnel
¢ Gestion compléte de la cuisine
¢ Management de 'équipe et répartition des tiches
¢ Elaboration de la carte et calcul des prix
¢ Recmutement et formation du personnel
L’ application des normes d’hygiéne et de sécurité
¢ Achat et planning

1992 -1996 Restaurace ,,U zlaté brany“ Prague Rép.Tchéque
Chef de cuisine exécutif d"un gourmet restaurant
- Spécialités francaises et internationales
- Organisation du service en cuising
- Achat et gestion d’approvisionnement
-~ Formafion des apprentis
- L’application des normes d’hygiéne et de sécurité

Juningen Allemagne

GmsmmsehefdedﬁmeewedﬂSgem&ﬁne&



1971 — 1977 Restaurant Guillaume- Fell Mulhouse
Apprenti, puis cuisinier

1967 - 1971 Ecole hételicre Guebwiller

——

Mac st MS Office - Excel
Mail clients: Outlook, Windows Mail, Gmail.
Mise en place horaire du personnel

Mise en place et suivit des horaires du personnel
Calcul de rentabilifé.
fournissenr.

ISIRS: Ordinateur, photographie, mancn sgamve, Moto, élaboration de nouvelles m-‘rn-»
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