		ANTONIO LEROUX
RESPONSIBLE EXPLOITATION
 
PROFIL PROFESSIONNEL
Professionnel doté de nombreuses années d'expérience dans [Secteur de la restauration], combinées à une solide formation dans le domaine et une forte aptitude à acquérir de nouvelles connaissances. Capable à la fois de travailler en équipe et de fonctionner de manière autonome, je fais preuve d'un solide sens de l'organisation et de compétences avérées en [Cuisine] et [Gestion].
Expériences professionnelles :

Responsable exploitation CDI  07/11/22 à ce jour pour la société Vitalrest actuellement 3 sites en maison médicalisé et 1 site en 
EHPAD 


Chef gérant, 02/2015 - 05/2022
EHPAD résidence les bouleaux a Lourches, résidence Louise Weiss a Noeux les mines - CDI
· Recrutement, formation et gestion d'une équipe de [12] collaborateurs.
· Traitement des factures et tenue des livres afin de préserver la bonne santé financière de l'entreprise.
· Récolte, traitement et analyse des informations relatives aux clients dans une optique de fidélisation.
· Application rigoureuse du règlement intérieur et des procédures de l'entreprise.
· Stockage de [Aliment] dans la chambre froide en respectant les températures et la durée maximale de conditionnement, évitant ainsi les risques d'infection auprès de la clientèle.
· Mise en œuvre du Guide de Sécurité Alimentaire.
· Dressage des assiettes.
· Cuisson des [Aliment] selon les indications de la recette en les retirant du feu après obtention de la texture et saveur souhaitées, permettant ainsi de passer au dressage de l'assiette.
· Prise en charge de la production culinaire pour [160 couverts jour] 
· Réception des marchandises, contrôle des produits (qualité, quantité, état) et stockage en chambre froide et en réserve.
· Confection des plats pour les services de midi et du soir, dressage des assiettes, coordination du travail avec les équipes en salle.
· Prise en compte des demandes exprimées par les clients lors de la confection des plats (retrait ou supplément d'ingrédients, allergie, mode de cuisson).
Restaurateur, 12/2004 - 05/2014 
M leroux, saint Amand les eaux 
· Contrôle des denrées alimentaires et du respect des règles HACCP (propreté de la cuisine et des ustensiles).
· Tenue de la comptabilité de l'établissement, règlement des factures, taxes et charges, alimentation des tableaux de suivi.
· Gestion RH et administrative : validation des heures travaillées, traitement des demandes de congés, recrutement et intégration du personnel, suivi des contrats.
· Direction d'un restaurant (capacité de 120 couverts), gestion des plannings, coordination de l'activité au quotidien, maintien d'un bon climat social.
· Accueil et installation du client à sa table, gestion des réservations, présentation et explication de la carte du restaurant ou du menu du jour.
Directeur de la restauration, 08/1994 - 06/2004 
Groupe Partouche, saint Amand les eaux - CDI
· Gestion de contrats pour fournir des services exceptionnels de coordination des fournisseurs, élaboration de calendrier, budgétisation et organisation quotidienne.
· Maintien d'une communication étroite avec les couples afin d'atteindre les objectifs de la cérémonie de mariage et atténuer les problèmes de service.
· Organisation d'événements d'entreprise, tels que des déjeuners et des dîners, des conférences et des événements spéciaux.
· Hiérarchisation des tâches afin de limiter les urgences et atteindre mes objectifs en temps et en heure.
· Définition précise des tâches à effectuer dans le respect des délais et des attentes.
· Partage d'idées et d'opinions avec les collaborateurs en mettant à profit les forces de chacun.
· Recrutement, formation et gestion d'une équipe de [174] collaborateurs.
· Mise en œuvre d'un véritable processus d'innovation dans la recherche de solutions.
Maitre d'hôtel, 02/1992 - 06/1994 
Sofitel, Marcq-en-Barœul - CDI
· Recrutement, formation et gestion d'une équipe de [12] collaborateurs.
· Attention particulière portée à la planification des tâches et établissement de plannings.
· Partage d'idées et d'opinions avec les collaborateurs en mettant à profit les forces de chacun.
· Application rigoureuse du règlement intérieur et des procédures de l'entreprise.
· Capacité à définir clairement les problèmes rencontrés et à en identifier les causes.
Responsable PDJ, 09/1986 - 12/1991 
Hôtel mercure, Lesquin - CDI
· Mise en œuvre d'un véritable processus d'innovation dans la recherche de solutions.
· Recrutement, formation et gestion d'une équipe de [9] collaborateurs.
· Application rigoureuse du règlement intérieur et des procédures de l'entreprise.
· Capacité à identifier les difficultés et à prendre des décisions individuellement ou par consensus.
· Forte autonomie grâce à la connaissance approfondie des procédures de l'entreprise.
· Définition précise des tâches à effectuer dans le respect des délais et des attentes.
FORMATION
MANAGER RESTAURATION, 03/2017 - 03/2017 
EHPAD résidence les bouleaux - lourches 
BTS, HOTELLERIE RESTAURATION, 06/1981 - 06/1986 
ECOLE HOTELIERE - TOUQUET  
LANGUES
	Anglaise:, Italien Couramment

Élémentaire (A2)
4 mois échange à Londres
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COMPÉTENCES
· Polyvalence
· Word
· Dynamisme
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