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Profil Professionnel
 
 
Compétences
Management / Organisation de l'ensemble du personnel hors-jeux : environ : 18/25 personnes en permanents
Puis sur un évènement jusqu'à 50 personnes
· Restauration
· Bar
· Evènementiel – banquets
Recrutement des salariés
Sélection sur CV
Organise et gère les entretiens d'embauche
Formation ou délégation de la formation des nouveaux entrés
Gestion des entretiens professionnels
Gestion des entretiens disciplinaires et décision de la sanction
Participe à la définition de la rémunération des collaborateurs et des primes
Gestion des plannings du bar et de la salle de restaurant
Optimisation des moyens humains en fonction du besoin
Conception - mise ne place et contrôle des process
Supervise l'activité cuisine – restauration – bar (garant de protocoles HACCP)
Animation de réunions
Gestion des litiges et des conflits en interne et avec la clientèle
Respect de la législation sociale et du droit du travail
Commercial
Participe à la stratégie commerciale de l'établissement
Participe à la réponse aux cahiers des charges pour l'activité évènementiel (réponses techniques – réponses budgétaires)
Réception des clients pour propositions d'offres commerciales
Etablissement de devis
Participe à la promotion du CASINO à travers des offres commerciales ou publicitaires
Conçoit les cartes du restaurant, du bar - les plaquettes évènementiel
Conçoit les animations culinaires
Budget
Participe à la stratégie budgétaire de l'établissement
Participe à l'élaboration du budget prévisionnel annuel sur la partie restauration - bar
Suit le budget et réajuste si dysfonctionnement
Analyse budgétaire et financière de l'établissement jusqu'au bilan
Mise en place de tableaux de bord / reporting
Achats
Supervise les achats du restaurant et du bar
Participe aux choix des fournisseurs
Participe aux négociations avec des fournisseurs
Liste les dépenses et donne des directives sur les fournisseurs
Veille sur les produits, les cartes, les tendances (veille documentaires et sur le terrain)
Mise en place des accords de rétrocession sur les achats
Utilisation des outils « Innovation digitale » au quotidien pour optimiser le délai de réponse aux clients
En responsabilité de l'ensemble des logiciels spécifiques à la restauration.
Compétences liées à l'activité jeux
Respecte et fait respecter la législation en vigueur
Maitrise des logiciels liés aux jeux
 
 
 
Accomplishments
· IMPLICATIONS ASSOCIATIVES :- 2001 à 2007 : Président Fondateur de l'Association des Jeunes Brigasques.
· 2004 à 2006 : Trésorier du Comité des Fêtes de La Brigue.
· 2001 à 2003 : Organisateur de gala au Lycée hôtelier de Nice au profit d'associations d'enfantsmalades.
· 2001 à 2003 : Coordonnateur de prestations extérieures, de la communication au lycée Hôtelier et membre du conseil d'administration de l'association des Élèves et anciens élèves du lycée Hôtelier.
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PARCOURS PROFESSIONNEL
12/2014 - Actuel 
GROUPE PARTOUCHE - CASINO DE PORNIC | Pornic, 44 
Directeur de la restauration / Membre CODIR
· Support Technique auprès des établissements du Groupe, pour des missions d'audit, d'expertises, de conseil et de mise en place de process pour des ouvertures, des inaugurations, de changement opérationnel sur des durée de missions variables.
· Gestion quotidienne des activités Hors Jeux du site (Banquet, Restaurant, Bar, Activité événementielle...) avec un potentiel client jusqu'à 1000 personnes et la gestion d'une équipe pouvant atteindre plus de 50 personnes.
· Ma mission consiste à développer une restauration qualitatif en optimisant notre EBITDA.
· Mes défis ont été une augmentation des EBITDA de plus de 400 000€.
· Une augmentation du CA à plus de 25%.
· Conversion d'objectifs en résultats à travers des restructurations innovantes et des prises de défis.
Etablissements du Groupe : Pornic, Pleneuf Val André, Royat,
 
04/2018 - Actuel 
Groupe Partouche 
Membre du comité de Direction
· L'accueil de la clientèle
· La gestion des MAS de la salle
· La représentation de la direction du casino
· Le contrôle de la sincérité et de la régularité des jeux
· L'information, le conseil et l'orientation de la clientèle
· Le management de leur équipe Il s'agit d'ailleurs des missions qu'ils maîtrisent le mieux.
· La mise en place d'opérations de promotion ou d'animation
· La prévention de l'abus de jeux
· Le suivi du paiement des tables de jeux et des gains machines
· La gestion des litiges et recherche vidéos.
· Responsable de la sécurité des biens et des personnes
· Maîtrise des logiciels spécifiques au Casino
· Les process Tracfin
 
10/2012 - 05/2014 
Casa Pizza Grill | Lattes, 34 
Directeur d'exploitation
· Gestion complète du restaurant (management de l'équipe et toutes les opérations de gestions courantes)
· CA annuel 1 200 000€ HT – 15 personnes à manager
· Partage d'idées et d'opinions avec les collaborateurs en mettant à profit les forces de chacun.
· Forte autonomie grâce à la connaissance approfondie des procédures de l'entreprise.
· Assistance, Conseil, Audit et Formation à d'autres sites du groupe en succursale ou en Franchise
 
11/2010 - 04/2012 
Restauration Groupe Mvacances | France 
Directeur de la restauration / Directeur de site
Gestion administrative et financière de l'hôtel Club.
Création et Mise en place des Chartes Restauration, négociation et mise en place des accords de rétrocession sur les achats, analyse et aide les directeurs sur toute la partie restauration...
· Gestion administrative et financière du restaurant, gestion d'équipe 20 personnes, gestion commercial.
· Restructuration du Concept Bar, Pub, snack et restaurant.
· 300 couverts par jour – CA d'environ 600 000€ (décembre à avril).
· Gestion administrative et financière de la résidence, ouverture du site, recrutement et gestion d'équipe 40 personnes, mission d'intérim en attente de l'arrivée d'un nouveau Directeur.
· Gestion du parc en copropriété de 580 appartements et une capacité de 3000 lits.
 
05/2007 - 07/2010 
Bar Restaurant | La Brigue, 06 
Chef d'entreprise
· Gestion en nom propre en location d'un Bar - Restaurant avec un doublement du chiffre d'affaires en trois ans.
 
10/2003 - 05/2007 
Hôtel Fairmont Monte Carlo | Monte Carlo, Monaco 
Contrôleur de gestion
· (établissement 4 étoiles Luxe - 619 chambres - 4 restaurants - 3 Bars - Restauration Banquets et événementielles jusqu'à 2000 personnes) Gestion du Budget dépenses environ 2 à 3 millions mensuel.
· Réalisation de missions de comptabilité : pointage des factures, rapprochements bancaires...
· Détermination et suivi de la politique d'achat pour maîtrise des coûts
· Supervise la logistique et la partie financière de la nourriture et la boisson de l'hôtel.
 
06/2003 - 09/2003 
Hôtel Restaurant, L'hôtel Le Prieuré 
Formateur
· Formateur Housekeeping, Réception, Restauration et cuisine dans un Centre d'aide au Travail).
 
05/2002 - 09/2002 
Casino Ruhl 
stagiaire
· (+ des missions de remplacement pendant les vacances scolaires).
 
07/2001 - 08/2001 
Hôtel Restaurant, L'hôtel Le Prieuré 
Formateur
· Formateur Housekeeping, Réception, Restauration et cuisine dans un Centre d'aide au Travail).
 
07/2000 - 08/2000 
Breuil Cervinia en Italie, Relais et Châteaux 
Commis de cuisine
 
07/1999 - 08/1999 
L'auberge du Colombier 
Commis de salle
 
 
 
FORMATION
Attestation de Formation aux Premiers Secours. 
2003 
Lycée Hôtelier de Nice 
Brevet Technicien Supérieur: Gestion Hôtelière et Mercatique 
2001 
Lycée Paul Augier de Nice 
Baccalauréat Technologique: Hôtelier 
2001 
Brevet Enseignement Professionnel: Restauration 
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