[image: image1.jpg]


Christian LLAUBERES


christian.llauberes@neuf.fr

0638423167
    
66700 ARGELES SUR MER

17 rue jean lurcat  taxo 








COMPETENCES  
pour un poste de Directeur de Restaurant ou Hôtellerie …

Gestion d’un restaurant : 33 ans. Homme de terrain, manage et forme son équipe afin d’atteindre les objectifs.

A toujours le souci de la satisfaction du client.

Management de restaurant :

Définir et décliner les orientations stratégiques, gérer les moyens budgétaires et matériels

Définir l’objectif de rentabilité économique  et mettre en œuvre la politique commerciale de l’établissement 

Conseiller le client dans ses choix de plats selon ses goûts, les suggestions du jour et prendre sa commande

Présenter la carte des vins, conseiller les clients et prendre la commande

Suivre l’activité de l’établissement et veiller à la satisfaction client et à sa fidélisation

Coordonner et contrôler les services et veiller à l’application des procédures qualité, hygiène, sécurité (HACCP)

Applique les lois & règlements Hygiène, Sécurité, Législation Commerciale & Sociale. 

Superviser et effectuer le recrutement du personnel, le former aux procédures de l’établissement

Vérifier les éléments d’activité du personnel, établir le planning des employés

Contrôle les registres du personnel, registre de l'inspection du travail, registre médical, document unique …

Effectuer la mise en place de la salle et de l’office et dresser les tables pour le service

Effectuer le service de plats (à l’anglaise, à l’assiette, à la française, à la russe, cloché)

Superviser l’élaboration des menus, des cartes et des tarifs

Définir et superviser les modalités d’un banquet, d’un séminaire, d’une réception  et en coordonner l’organisation

Superviser la gestion des stocks produits, les besoins en réapprovisionnement et établir les commandes

Contrôler les produits à la livraison et superviser le rangement et le stockage

Sélectionner les fournisseurs / prestataires et négocier les achats 

Déterminer les travaux de rénovation ou d’aménagements et rechercher des prestataires

Définir l’aménagement et la décoration de l’établissement

Procéder au comptage des fonds de caisse

Management d’établissement  de restauration collective :

Superviser l’élaboration des menus, leur composition, l’équilibre alimentaire et le prix de revient

Suivre l’état des stocks, identifier les besoins en approvisionnement et établir les commandes

Suivre l’entretien et la maintenance des équipements et déterminer les besoins de renouvellement

Coordonner l’activité d’une équipe, établir les plannings des employés de la cuisine et du service

Organiser des événements (semaine du goût, animation à thème …)

Contrôler l’application des normes d’hygiène et de sécurité alimentaire (HACCP) et mettre en place les actions appropriées

PARCOURS PROFESSIONNEL  

  1990 - 2009

Directeur de Restaurant (200 places)

LA MARISCADA (Argelès)




Ouverture à l’année



Gestion de 10 à 14 employés

  1983 -1990

Responsable de Restaurant (800 places)
LA TOUR VERMEILLE (St Cyprien)

Ouverture à l’année



Gestion de 36 à 45 employés

  1979 - 1983

Gérant d’une cafétéria  (100  places)

LE GREGORY  (Perpignan)

Ouverture à l’année



Gestion de 3 employés

  1977 - 1979

Responsable de séminaires (1000/2000 pers)
BENAC (Traiteur à Toulouse)
Ouverture saisonnière



 Gestion de 50 à 70 employés

 Informations Complémentaires   

* ponctuel ,motivé ,sérieux et dynamique ,je souhaite mettre mes compétences au service de votre entreprise Christian LLAUBERES christian.llauberes@neuf.fr 0638423167 ? 66700 ARGELES ON SEA 17 kicks lurcat taxo jeans 

SKILLS for director's(manager's) post of Restaurant or Hotel business …

Management of a restaurant: 33 years. Man with practical experience, manage and trains(forms) his team to reach the goals.
In always the concern(marigold) of the customer satisfaction.

Management of restaurant:
Define and decline the strategic orientations, manage the budgetary and material ways(means)
Define the objective of economic profitability and implement(operate) the commercial policy of the establishment 
Advise(Recommend) the customer in his choices of dishes according to his(her,its) tastes, the day suggestions and take his(her, its) command(order)
Present the wine list, advise(recommend) the customers and take the command(order)
Follow the activity of the establishment
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