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Formacao dos .
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Gestao de tempo Experiente
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Portugués Falante nativo
Inglés Proficiente

Francés Conversacional

Roberto Ferreira

Subchefe entusiasta com mais de 7 anos de experiéncia a chefiar equipas de cozinha em restaurantes e
hotéis de luxo. Experiéncia comprovada na supervisdo de pessoal, na otimiza¢do das operacdes de cozinha
e na criacdo de menus inovadores que excedem as expectativas dos clientes. Certificado em regulamentos
de saulde e seguranga com sucesso comprovado na promogdo de ambientes de trabalho colaborativos e
eficientes.

Experiéncia profissional

Subchefe
Tasca Ribeiro, Lisboa, Portugal

06/2019 - Presente

E 0 segundo no comando, supervisionando uma equipa de 12 chefes de cozinha para garantir que todas
as tarefas sdo concluidas a tempo e de acordo com as normas. Colabora com o chefe de cozinha para
promover a melhoria continua, criando e implementando menus inovadores. Supervisiona as operagdes
da cozinha, incluindo a preparagdo de alimentos e a gestdo do inventario, e mantém elevados padrdes de
higiene, seguranca e saneamento na cozinha.

« Formou e integrou 10 novos funciondrios em técnicas de cozinha e seguranca alimentar.

« Liderou o desenvolvimento de um menu sazonal, o que resultou num aumento de 15% das receitas
em 3 meses.

+ Reduziu as despesas de cozinha em 5.000 €/més através da localizacdo de novos fornecedores e de
novas ementas.

Chefe de Seccdo 09/2017 - 05/2019

Hotel Four Seasons, Settbal

Supervisionou a seccdo de preparacdo de alimentos e assegurou que os pratos eram cozinhados com um
elevado nivel de qualidade. Trabalhou em parceria com outros chefes de cozinha para promover a
inovacdo nas operagdes de cozinha, novos itens de menu e ingredientes. Motivou e orientou chefs
juniores, garantindo o cumprimento de todos os regulamentos e procedimentos.

« Aumento da receita em 20% através da elevada satisfacdo dos clientes e gestdo eficaz do inventario
em 4 meses.

+ Formagao de novos membros da equipa em procedimentos de cozinha e protocolos de seguranca.

+ Melhorou e manteve a classificacdo do restaurante de 4,1 para 4,7 estrelas no Google Maps no
primeiro ano.

Experiéncia Adicional

Cozinheiro Assistente 2015-2016
Petiscos do Douro, Porto, Portugal

Assistente de Cozinha 2013-2014
Taberna Belga, Braga, Portuga

Educacao

Nivel 4 em Seguranca Alimenta 2021
Instituto de Seguranca Alimentar

Nivel 3 de Higiene e Seguranga Alimentar 2019
Traininghouse

Nivel 2 de Seguranca Alimentar em Restauragdo 2018
Centro de Formagao Profissional para o Comércio e Afins (CECOA)

Licenciatura em Gest3o de Artes Culinarias 2011-2014

Universidade do Minho, Braga, Portugal
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