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CURRICULUM VITAE 

 
Formation aux Métiers de la Table  

TRUSTHOUSE FORTE PLC (Londres) 
 

Qualification d’Auditeur QUALITE INTERNE. IMQ Toulon 2003 
ISO 9001 : 2000 / ISO 14001 / ISO 19011 : 2002 

 
Depuis 2003 

 
Formateur Conseil Indépendant CHR-EXPERT’S-TEAM 

(Voir compétences en deuxième page) 
 

EXPERIENCES PROFESSIONNELLES 
 

Groupe ACCOR 1974/1978 
(HÔTELLERIE **** étoiles SOFITEL, *** étoiles NOVOTEL) 

Chef de Réception / Attaché commercial 
Commercial Interne, Banqueting 

* 

INFATH  1978/1981 
(Formation Professionnelle en Hôtellerie et Restauration) 

Responsable de formations Hôtellerie 
Réception et Salle 

* 

FLUNCH 1981/1986 
(Restauration publique) 

Responsable de Cafétéria 
* 

WAGONS LITS 1987/1990  
(Buffets et Restaurants de gare) 

Directeur Adjoint Buffet de Marseille 
Création du Pub St Charles, directeur de restaurant opérationnel 

 
* 

RESTOCOP / EUREST France / SCORE / SHERPAS /SOGERES 1990/2000 
(Restauration Collective et Services) 

Chef de Secteur & Responsable développement 
Services hébergement, restauration et cuisine en prestation de services 

 
* 
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CHÂTEAU DE FONTAINIEU 2001 

Directeur adjoint Maison de retraite 
Responsable de la Qualité accueil et restauration 

 
 

Compétences et expertises en tant que formateur 
 
 

 
Hygiène en Hôtellerie et Restauration et Métiers de Bouche. 

 
HACCP (Cuisine et Locaux) PMS 

       RABC (Blanchisserie) 
 
Accueil et Professionnalisation en Restauration et Hôtellerie et Hôtellerie de Plein Air 

      
 Accueil et Commercialisation 

Management des équipes  
Service à table 

       La réception 
       Les étages 
 
Hygiène et Alimentation des Personnes Agées. 
 
       Animation et accueil 
       Le service en Salle 
       Diététique et convivialité 
       La maltraitance 
       Hygiène en MDR et Institutions 
 
Management des Hommes et des Equipes. L’entretien d’évaluation 
       L’animation d’équipe 
       La cohésion d’équipe 
       L’animation de réunions 
       La gestion du temps 
       La communication interne et externe 
 
Communication et télévente.   Le téléphone outil commercial 
       Le téléphone outil de communication 
       Le vendeur sédentaire 
 
 
 
  
 
 

 


