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CAPACITA E COMPETENZE

Doti di leadership

Gestione dello stress

Tecniche di team building

Gestione inventario digitale
Capacita di pianificazione delle
attivita

Abilita interpersonali e comunicative
Capacita di gestione del personale
Tecniche di fidelizzazione

Abilita analitiche e di problem solving
Pensiero strategico e spirito
d'innovazione

Conoscenza liquori

Attitudine ai rapporti interpersonali
Uso sistema POS

Ottime capacita manageriali
Autonomia e responsabilita
Gestione sito web

Strategie promozionali

Resistenza allo stress

Gestione delle priorita

Autonomia operativa

Competenze di budgeting e
pianificazione

Leadership

Servizio clienti

Gestione del personale

Conoscenza dei social media
Gestione dei fornitori

Strumenti di marketing multichannel
Conoscenza gastronomia

COMPETENZE LINGUISTICHE
Italiano: Lingua madre

Inglese:
Intermedio
Francese:

=
Elementare

Professionista intraprendente e scrupoloso con grande esperienza nel
settore dei servizi e della gastronomia. Particolarmente abile nel
multitasking con conoscenza della gestione di esercizi di ristorazione
ed intrattenimento e attenzione alla supervisione dei dipendenti.

ESPERIENZE LAVORATIVE E PROFESSIONALI

Luglio 2014 - Attuale

Titolare bar sud cafe, augusta

* Gestione giornaliera di oltre |[Quantita] € in contanti e transazioni
con carta di credito dimostrando precisione ed efficienza.
Pianificazione a lungo termine di [Numero| turni giornalieri e dei
programmi di lavoro di [Numero| dipendenti usando [Software].
Garanzia di operativita nel pieno rispetto degli standard previsti per
la somministrazione di alcolici e dei requisiti legali per la
prevenzione dei casi di sovraservizio o di consumo di alcol da parte
di minorenni.
Preparazione e conduzione di programmi di formazione nell'ambito
del servizio di ristorazione allo scopo di insegnare al personale
[Mansione], [Mansione] e [Mansione].
Collaborazione con [Qualifica] nella formazione e
nell'aggiornamento di [Numero] dipendenti sulle modifiche al
menu e alle procedure.
Diminuzione degli sprechi del [Numero]% mediante un'efficace
attivita di formazione del personale, I'introduzione di programmi
[Tipo] nonché un'adeguata gestione degli errori commessi dai
dipendenti.
Supervisione di un team di [ Numero| dipendenti all'interno di un
esercizio [ Tipo], promuovendo un'atmosfera positiva e produttiva in
grado di migliorare l'esperienza lavorativa dei dipendenti.
Riduzione dello spreco alimentare del [Numero| % attraverso la
supervisione dell'uso degli ingredienti ai fini della pianificazione
dei costi, dei clienti attesi e della popolarita degli articoli.
Gestione efficace delle voci d'inventario e dei rifornimenti con taglio
dei costi del [Numero|%.
Ideazione e implementazione di metodi per migliorare il servizio e
le prestazioni del team, incrementando la sostenibilita del business
attraverso continui miglioramenti.
Gestione ottimale delle relazioni con gli ospiti, dal contatto iniziale
al check-out finale, con conseguente incremento della soddisfazione
e fidelizzazione.
Valutazione delle competenze dei profili da assumere all'interno del
ristorante per la copertura di ruoli vacanti.
Manutenzione costante delle attrezzature per lo stoccaggio e la
preparazione degli alimenti allo scopo di garantire il rispetto delle
norme di sicurezza e l'efficienza economica delle operazioni.
Compilazione ed emissione dei giustificativi fiscali e accettazione
pagamenti elettronici o tradizionali.
Organizzazione di eventi e serate a tema, gestendo il contatto con
artisti e allestitori.
Controllo del rispetto della normativa sanitaria nelle attivita di
sanificazione delle attrezzature da bar e dell'isola di lavoro.




Ricerca e gestione del personale in base alle necessita della struttura.
Monitoraggio delle scorte di magazzino, inventario prodotti e
gestione dei rapporti con i fornitori.

Controllo della cassa, degli avvenuti pagamenti e monitoraggio del
fatturato.

Supervisione della pulizia e dell'ordine all'interno del locale.
Valutazione delle procedure e del lavoro del personale,
correggendone I'operato se necessario.

Gestione professionale di eventuali reclami e lamentele ricevute da
parte dei clienti.

Ispezione delle forniture, delle attrezzature e delle aree di lavoro,
verificandone I'adeguatezza e il buon funzionamento.
Organizzazione di eventi e serate tematiche.

Ottenimento e mantenimento delle varie licenze.

Gestione dei rapporti con i fornitori per I'approvvigionamento di
bevande, alimenti e attrezzature da bar.

Definizione degli standard di prestazione del personale e del
servizio al cliente.

Assunzione, formazione e gestione del personale.

Verifica periodica dell'inventario e gestione logistica dei
rifornimenti.

Verifica dell'igiene dei locali, di strumenti e attrezzature adibite alla
preparazione, conservazione e consumo di cibi e bevande.
Controllo dei costi, definizione del budget per
l'approvvigionamento di cibo e bevande e dei prezzi di vendita.

Luglio 2004 - Attuale
TITOLARE RISTORANTE AL CASTELLO, AUGUSTA

Giugno 2000 - Attuale
Titolare ristorante MOPLEN, AUGUSTA

ISTRUZIONE E FORMAZIONE

1986 - 1990
DIPLOMA COMMERCIALE
ISTITUTO TECNICO COMMERCIALE STATALE, AUGUSTA

Autorizzo il trattamento dei miei dati personali ai sensi dell'art. 13 del D. Lgs.
196/2003 e dell'art. 13 GDPR (Regolamento UE 2016/679) ai fini della ricerca e

selezione del personale.




