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Thierry Le Baut

Av Algorta  Nº4  P1 /4º c

28 830 San Fernando De Henares

Madrid    España

+34 659 96 35 62

thierry@thierrylebaut.com
www.thierrylebaut.com
52 años,  20 febrero 1962 en Dineault – Francia

Francesa

Divorciado

	Experiencia laboral


Nota: Para ver certificados de trabajos, presione aquí http://www.thierrylebaut.com/contenido/archivos_contenido/certificados.zip   
. The Chateau, Luxury resort & Wellness Spa

   Kuala Lumpur, Pahang, Malaysia

   Execchef

            www.thechateau.com.my
CONTACT ;

Mrs Ming               GM            0060 0182221188

 Mr Rozainor           RH             0060  0182222037
*Responsable de los restaurantes uno Frances fine dinning, uno asiático, dos salas de  desayunos, de los banquetes y de las recepciones…

*Training de todos los chefs y ayudantes
*Administración de los stocks dependiendo de la ocupación del hotel y de las    convenciones
* Verificación del sistema FIFO

*control de las materias primas y de los costes de producción

Gestión del personal, planificación y distribución del trabajo del equipo, planificación de días libres y vacaciones

* Control de la producción respectando las normas de HACCP

* Garantizar la calidad de los productos orgánicos(es el 1º Resort orgánico del mundo)

* Elaboración de las cartas y menús mensualmente
* Creación de fichas técnicas
•  Hotel SILKEN Puerta Castilla

Madrid (España)

Director de F & B  y Execchef

Del 20/08/08  a  29/10/2012

www.hoteles-silken.com
CONTACT;
Pedro Ramos            F&B manager                      0034 626642844 
Sra. Mestre          GM                            0034 914531900
· Administración, planificación, coordinación y supervisión del departamento de hostelería del hotel.

· Gestionar los stocks en función de la demanda de trabajo, mantener el sistema FIFO, controlar las fechas de caducidad.

· Controlar los costes de personal, materia prima y producción

· Mantener un sistema de control eficaz, una producción eficiente y hacer respectar las reglas de HACCP (higiene y calidad)  así como los requerimientos de puntos críticos.

· Garantizar que la calidad de los productos y servicios corresponde a la demanda de la clientela.

· Innovación en función de la demanda de la clientela.

· Mejorar la productividad de forma continua.

· Creación, realización y actualización de las fichas técnicas.

· Formación del personal de sala, cocina, bar, room service, office

· Asegurar el buen desarrollo profesional de mis colaboradores y potenciar sus conocimientos y competencia

· Planificación, organización y distribución del trabajo a los diferentes departamentos en función de la actividad diaria y previsión de futuros eventos.

· Planificación de las plantillas de los turnos libranzas y vacaciones

•  Asesoría a varias empresas en el mundo de la hostelería, pastelería,   

    Restauración.
    Del 01/04/06 al 30/07/2008

· La puesta en marcha de establecimientos,  

· Manuel de formación de cocina, sala, bar 

· Formación de  equipos de sala, cocina, 

· Elaboración, renovación, actualización de cartas de restaurantes, pastelería... 

· Gestión de compra,  

· Control de costes, 

· Marketing y lanzamiento de nuevo establecimiento...

•  Restaurante Flatiron

               Madrid (España)
   Jefe de cocina ejecutivo

   Del 01/06/00 al 04/03/06

Tenía la responsabilidad de organizar la carta del restaurante de un alto nivel y de 

los salones del establecimiento, así como los servicios de catering  y de desayunos

de alto nivel con clientes como Armani, Thierry Mugler, L’Oreal, Clarins, varias    

Embajadas y Consulados, Ministerios,  Renault, Audi entre otros.

También tenía la dirección de un obrador de pastelería que suministraba pasteles, 

postres individuales, tartas a restaurantes y hoteles de alto nivel en Madrid.

Responsable de cambiar trimestralmente las diferentes cartas, controlar los costes.

Me encargaba de la formación del personal

• Restaurante, Traiteur, Catering Grupo Paradis
   Barcelona (España)

   Asesor de pastelería

   Del 17/03/00 al 16/05/00

   www.paradiscatering.com
Mi trabajo consistió en resolver los problemas de rentabilidad y de producción que                                     
Tenía la empresa y en la presentación de productos actualizados, novedosos y los  

costes de estos; ponerlos en marcha y supervisar los cambios.

• Restaurante, Traiteur, Catering Grupo Vait
   Madrid (España)

   Jefe de cocina ejecutivo

   Del 22/02/95 al 27/02/00

www.vait.es
                CONTACT;
  Juan Carlos Valverde                          Proprietaire                           0034 649996285
Tenia la dirección del I+D del grupo con presentación de novedades y costes cada 

trimestre de piezas de cocktail, platos preparados, platos de banquetes, platos de los   

restaurantes con una cocina mediterránea.

Me encargaba de la planificación y la organización de los equipos para los 

restaurantes, el servicio de catering y de los banquetes (que podían llegar a 15

diarios)

La empresa contaba con 300 empleados

Además tenía la supervisión de los restaurantes del grupo.

•  Restaurante Lutecia
   Madrid (España)

   Jefe de cocina ejecutivo

   Del 01/04/89 al 20/02/95

•  Restaurante El Obelisco 
   Madrid (España)

   Jefe de cocina

   Del 16/12/88 al 31/03/89
•  Restaurante La Villa   
   Madrid (España)

   Jefe de cocina

   Del 15/12/86 al 15/12/88
•  Restaurante Clara’s                                                                * Michelin
   Madrid (España)

   Jefe de cocina

   Del 05/10/86 al 14/12/86
•  Restaurante Horcher                                                              * Michelin
   Madrid (España)

   Jefe de partida

   Del 28/09/84 al 04/10/86
•  Restaurante Cabo Mayor                                                        * Michelin
   Madrid (España)

   Jefe de pastelería

   Del 01/02/84 al 14/09/84
•  Chewton Glen Hotel                                                               * Michelin
   New Milton (Inglaterra)

   Segundo de cocina

   Del 28/03/83 al 08/01/84
•  Health Lodge Hotel                                                                ** AA
   Welwyn (Inglaterra)

   Segundo de cocina

   Del 14/09/82 al 25/02/83
•  Restaurante Au Fer a Cheval                                                 ** NN
   Locronan (Francia)

   Segundo de cocina

   Del 06/06/82 al 10/09/82
•  Restaurante Mijanou                                                            15/20 Gault y Millau
   Londres (Inglaterra)

   Ayudante de cocina

   Del 16/01/81 al 12/03/82
•  Hotel Traube                                                                       * Michelin 

   Stuttgart (Alemania)

   Ayudante de cocina

   Del 23/09/80 al 19/12/80
•  Restaurante La Taupinière                                                   * Michelin 

   Pont Aven  (France)

   Ayudante de cocina

   Del 01/06/80 al 14/09/80
•  Hotel de la Poste                                                                 ** NN 

   Benodet (Francia)

   Ayudante de cocina

   Del 01/07/79 al 31/008/7

	Formación - Diplomas


•  B.E.P.C.

Institut Jean Moulin en Chateaulin, Francia

•  C.A.P. cocina

Institut Chaptal en Quimper, Francia

•  B.E.P. cocina

Institut Chaptal en Quimper, Francia 

	Idiomas e informática


Francés




Inglés


Español




Alemán (básico)

             Word, Excel, photoshop

	Curso de formación académico



•  Coordinación y gestión de tareas (1996)

•  Atención al cliente (1996)

•  Sanidad e higiene en el establecimiento (1997)

•  Control presupuestario del establecimiento (1997)

•  Calidad en la producción (1998)

•  Dirección por objetivos (1998)


•  Prevención de riesgos y accidentes laborales (1999)

•  Autopista de la información, Internet (2004)

•  Curso de photoshop (2006)

	Curso prácticos profesionales



•  Azúcar Torreblanca

1993
Francisco Torreblanca             
Elda
•  Chocolate


1994
Josep Barcells                       
 Barcelona
•  Cocina al vacío y baja Tº
1999
Hospital La Cavale Blanche       Brest

•  Seminario del Bulli

1999  
Aula Chocovic                           Vic
•  Madrid Fusión

2005
Palacio de congreso                   Madrid

•  Restaurante Viridiana
2006
* michelin                                 Madrid

•  Restaurante Casino Madrid     2007
**Michelin               

 Madrid

 .   Restaurante  Martín Berasategui  2011   *** Michelin                   San Sebastian
	Colaboración en revista



•  Vino y gastronomía

•  Panorama Confitero

•  Cocina Futuro
	Cursos impartidos



•  Ideas nuevas para fiestas Navideñas

   Escuela de Pastelería de Barcelona


•  Semana del gusto

   Lycee Francais de Madrid


•  Demostrador de Chocolate Suizo Carma en España

   Grupo Barry


•  Forum Vic, España  2007

   Ponencia sobre pan
	Semanas gastronómicas


•  Restaurante Le Bateau Ivre, Albi, Francia

•  Restaurante Alison, Bridgehampton, NY, USA     2007

	Concursos


•  Semifinalista Taitinger 1989, 1990 y 1991.

•  Miembro de jurado en diversos concursos de cocina y pastelería

	Publicidad gastronómica


•  Estilismo, creación

	Asesoramiento Gastronomico


A pastelería, restaurantes, hoteles, empresas de catering, tiendas de gourmet, 

supermercados en España, Francia

