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Ambiciozus sous-chefvagyok, tobb mint 7 év tapasztalattal fels6 kategorias
éttermek és szallodak konyhai csapatanak vezetésében. Eredményesen lattam el
a dolgozok feliigyeletét, hatékonyabba tettem a konyha mikodését, és olyan
innovativ étlapokat allitottam Gssze, amelyek feliilmultak a vendégek
varakozasait. Az egészseégiigyi és biztonsagi eldirasokra vonatkozo
tanusitvannyal rendelkezem, és dokumentalt eredményeket értem el a
kollaborativ, hatékony munkahelyi krnyezet megteremtése terén.

Munkatapasztalat

Sous-chef
Castle Hotel - Budapest

2019. - 2024.

Vezetdhelyettesként 12 szakacsbol 4ll6 csapatot feliigyelek és biztositom, hogy minden
feladat iddben és az elvart szinvonalon keriiljon teljesitésre. A fészakaccsal
egylittmtkodésben innovativ fogasokat alkotunk meg és vesziink fel az étlapra a
folyamatos fejlodés érdekében. Iranyitom a konyha mtikddését, beleértve az
élelmiszerek elokészitését és a készletgazdalkodast; gondoskodok a konyha magas
szint( higiéniajarol és biztonsagarol.

« 10 Gj dolgozot épitettem be a csapatba; ételkészitési technikak és
élelmiszer-biztonsag terén képzésben részesitettem Gket.

o Vezet( szerepet jatszottam szezonalis étlap kidolgozasaban, ami 3 honapon
beliil a bevételek 15%-0s novekedését eredményezte.

« Uj beszallitok felkutatasa révén havi 2 millié Ft-tal csékkentettem a konyhai
kiadasokat.

Chef de partie
Hovirag Hotel - Budapest

2017. - 2019.

Feliigyeltem az élelmiszer-elokészitési részt és a fogasok magas szinvonalua elkészitését.
A t6bbi szakaccsal egyiittmiikodve Gjitasokat kezdeményeztiink a konyha miikodése, Gj
tételek étlapra vétele és 0ij hozzavalok alkalmazasa terén. A kezd6 szakacsok motivalasat
és mentoralasat végeztem, biztositva az 6sszes eldiras és eljaras betartasat.

o A bevételeket 4 honapon beliil 20%-kal néveltem a vendégek nagyobb
elégedettségének és a hatékony készletgazdalkodasnak koszonhetben.

o Az 1j dolgozokat betanitottam a konyhai eljarasokra és a biztonsagi
protokollokra.

e Mar az els6 év soran elértem, hogy az étterem értékelése 4,1-r6l 4,7-re javuljon
a Google-ban.
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Szakacs szaktechnikus 2013. - 2017.
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HACCP élelmiszer-biztonsagi képzés 2020,
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