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Responsabile ristorante Crudo
Titolare - Salerno, Sa

Cura del locale e preparazione di ambienti confortevolj e accoglienti.
Gestione del personale di sala e di cucing e supervisione delle attivita
durante il servizio.

Monitoraggio della corretta applicazione di norme e disposizioni in
vigore per il settore della ristorazione.

Modifica dei menu in base ai frend di consumo includendo prodotti
Classici e tradizionali.

Supporto al personale nella risoluzione di problematiche operative
sorte durante il servizio.

Gestione delle operazioni di cassa e tenuta della contabilitc
dell'attivita.

Negorziazione delle migliori condizioni di acquisto con i fornitori di cibi,
bevande e servizi.

Registrazione e preparazione degli ordini e coordinamento del servizio
di consegna o domicilio,

Definizione dei prezzi al pubblico dii cibi e bevande in base ai costie
alle marginalitty desiderate.

Acquisto di apparecchiature innovative per migliorare i tempi e la
qualita del servizio.

Acquisto di prodotti alimentari di primissima qualita nel rispetto della
stagionalita della merce.

Progettazione di menu speciali in occasione di feste, cerimonie e
ricorrenze in base alle richieste espresse dal cliente.

Supporte ai proprietari del ristorante nellg determinazione dei prezzi,
fornendo informazioni sui costi degli ingredienti e sulla cormretta
porzionatura.

ldeazione e implementazione di metodi per migliorare il servizio e le
prestazioni del team, incrementando la sostenibilitd del business
attraverso continui miglioramenti.

Gestione ottimale delle relazioni con gli ospiti, dal contatto iniziale al
check-out finale, con conseguente incremento dellg soddisfazione e
fidelizzazione.

Valutazione delle competenze dei profili da assumere allinterno del
ristorante per la copertura di ruoli vacanti.

Garanzia di operativita nel pieno rispetto degli standard previsti perla
somministrazione di alcolici e dei requisiti legali per la prevenzione dei



01.2012 - 03.2023

casi di sovraservizio o di consumo di alcol da parte di minorenni,
Manutenzione costante delle attrezzature per lo stoccaggio e la
preparazione degli alimenti allo scopo di garantire il rispetto delle
norme di sicurezza e I'efficienza economica delle operazioni.

Organizzatore eventi e cerimonie
Titolare - Salerno, Sa

Organizzazione e coordinamento di servizi di catering, bartender e
piano bar.

Selezione delle figure professionali necessarie alla realizzazione
dellevento.

Supervisione durante l'evento e raccolta di eventuali feedback.
Definizione di budget e tempi necessari alla realizzazione del progetto.
Definizione e allestimento delig location nel rispetto dei rendering
condivisi con il cliente.

Sopralluogo di varie location e selezione degli spazi in base alle linee
guida condivise con il cliente.

Gesfione dei rapporti con i diversi fornitori e attori coinvolfi
nellorganizzazione dell'evento.

Realizzazione di concept creativi in collaborazione con esperti del
settore.

Definizione della lista dei requisiti per gli eventi tra cui location, budget,
elenco degli invitati, Catering e calendario degli eventi attraverso
incontri diretti con i clienti.

Gestione dei contratti, riscossione dei compensi, funzioni di contabilitey
commerciale per debiti e crediti e attivite di prenotazione di eventi.
Promozione dei servizi e ampliamento dellg rete di fornitori
partecipando a eventi del settore.

Studio di nuove offerta da proporre alla clientela in base alle tfendenze
del momento e ai trend in arivo.

Gestione della comunicazione con e coppie al fine di consentire Ig
piena riuscita del matrimonio evitando possibili problemi organizzativi
Invio in stampa delle brochure e delle grafiche per la realizzazione del
materiale pubblicitario.

Coordinamento dei servizi di frasporto e di alloggio per i partecipanti
allevento.

Incontro con gli sponsor e i comitati organizzatori per pianificare gli
eventirichiesti.

Supervisione dello svolgimento degli eventi per garantire la corretta
fruizione.

Promozione e dimostrazione di servizi per conferenze, convegni e fiere.
Gestione delle assunzioni del personale necessario per la redlizzazione
dell'evento.

Registrazione dej partecipanti nel database interno per la realizzazione
della reportistica dell'evento.

Controllo dei budget, delle procedure amministrative e dello stato di
avanzamento degli eventi.

Conftrollo delle fatture in entrata e in uscita per la rendicontazione
finanziaria del progetto.

Valutazione delle strutture di accoglienza in base allg fipologia di
evento.

Coordinamento di tuthij collaboratori esterni per Ig realizzazione di
attivita specifiche.

Negoziazione con i fornitori di servizi per la chiusura dei contratti dj
collaborazione.



Profilo Professionale

Capacita E
Competenze

Istruzione E
Formazione

2009

Professionista intraprendente e scrupoloso con grande esperienza nel
settore dei servizi e della gastronomia. Particolarmente abile nel
multitasking con conoscenza e attenzione alla supervisione dei

dipendenti.

¢ Gestione dei fornitori

* Uso dei principali strumenti
informatici

* Capacitd di motivazione

« Oftimizzazione dei costi

* Offimismo e positivitd

¢ Conoscenza tecniche di servizio

= Capacita di delega

* Capacita di upselling

¢ Conoscenza di Outlook

* Abilita di networking

* Capacita di problem solving

* Spirito critico

» Gestione dejreclami

Gestione del personale
Conoscenza delle normative
HACCP

Controllo qualita alimenti
Competenze interpersonali
Conoscenza del software Micros
Pianificazione dei menu
Conoscenza lingua inglese
Gesticne dei database

Uso del sistema POS
Competenze di navigazione
internet

Uso di software di prenotazione
Gestione del budget

Controllo igienico-sanitario

Diploma Liceale, Scientifico , Liceo scientifico Francesco severi - Salerno |

Sa



