CURRICULUM VITAE
Jean-Luc de La Bruère

112 rue de la falaise 
Labelle . QC

J0T 1TO 

Tél : 819-421-2274
Expériences de travail      mars 2021 a aujourd’hui






Chef Corporatif






Restaurant La Forge Grill,le Shack,A-mano
Mont-Tremblant 

Gestion de personels,achat,controle des       





Couts, embauches du personnel et formation 

Guide et conseil l’Hôtel dans son

                                      

 Orientation F&B, création de menus,






Standardisation de l’opération nourriture
Expériences de travail      mars 2019 à mars 2021





Directeur adjoint 






Iga Marché Telier Tremblant 

Expériences de travail      mars 2018 à mars 2019





Chef consultant\travailleur autonome 






Estrimont Magog 






Boucherie Tremblant 






Steak Frite (maintenant Mad Grill)






Destination Owl’s Head Directeur des   Restaurants





Références  sur  demande 

Expériences de travail :
    septembre 2014 mars 2018






Chef exécutif
    L’Hôtel Esterel 
                  3 restaurants(300places)

         800 places banquets
Gestion de personels,achat,controle des       





Couts, embauches du personnel et formation 

Guide et conseil l’Hôtel dans son

                                      

 Orientation F&B, création de menus,






Standardisation de l’opération nourriture

Expériences de travail :
            aout  2012 à septembre2014





Chef exécutif
                          L’Hôtel Quintessence 4 diamants
140 places  

Gestion de personels,achat,controle des       





Couts, embauches du personnel et formation 

Guide et conseil l’Hôtel dans son

                                      

 Orientation F&B,création de menus,






Standardisation de l’opération nourriture
Expériences de travail :
               Janvier 2009 a aout 2012





Chef exécutif






L’Hôtel du lac Mt-tremblant






Restaurant 150 places





11 salles de réunions climatisées 
· Plus de 10 000 pieds carrés d’espace 

Groupes de 12 à 350 personnes 
Restructurer, réorganiser la cuisine pour une

Plus basse masse salariale.

Gestion de personels,achat,controle des       





Couts,embauches du personnel et formation 

Guide et conseil l’Hotel dans son

                                      

 Orientation F&B,création de menus,






Standardisation de l’opération nourriture

Expériences de travail :
            janvier 2004 a janvier 2009






Chef exécutif






Le Grand lodge Tremblant

(hotel 4 etoile,1 bar,1restaurant 130sieges 

11 salles banquets et réunions






Gestion de personels,achat,controle des       






Couts,embauches du personnel et formation 






Guide et conseil l’Hotel dans son

                                      

 Orientation F&B,création de menus,






Standardisation de l’opération nourritures














Références  sur  demande 

Expériences de travail :
               Janvier 2009 a aout 2012





Chef exécutif





L’Hôtel du lac Mt-tremblant






Restaurant 150 places





11 salles de réunions climatisées 
· Plus de 10 000 pieds carrés d’espace 

Groupes de 12 à 350 personnes 
Restructurer, réorganiser la cuisine pour une

Plus basse masse salariale.
Gestion de personels,achat,controle des       





Couts,embauches du personnel et formation 

Guide et conseil l’Hotel dans son

                                      

 Orientation F&B,création de menus,






Standardisation de l’opération nourriture

Expériences de travail :
            janvier 2004 a janvier 2009





Chef exécutif






Le Grand lodge Tremblant

(hotel 4 etoile,1 bar,1restaurant 130sieges 

11 salles banquets et réunions






Gestion de personels,achat,controle des       






Couts,embauches du personnel et formation 






Guide et conseil l’Hotel dans son

                                      

 Orientation F&B,création de menus,






Standardisation de l’opération nourritures









Expériences de travail :

Décembre 2001 à janvier  2004

Fairmont-Tremblant

Sous-Chef

Responsable de 3 restaurants

(L’un  bistro et buffet, l’autre gastronomique et département  room service) 

Gestion de personnels ,coût nourriture, coût employés.

Création menue (banquets, gastronomique, terroir québécois)

Expériences de travail  :       Janvier 2000 à décembre 2001

Fairmont-Tremblant






Chef de partie ;




Création de tables d’hôtes ;




Gestion de personnels



                        Automne 2000 (septembre à janvier)

SNC au Tire Bouchon





         Riquewihr.Alsace





        Chef de parti tournant ;







                  Rôtisseur, garde-mangé, poissonnier.






         Travail du produit du terroir ;






Sangliers, daims, biches.

 




Été 2000

Château Montebello ;






Chef de parti tournant ;






Rôtisseur, garde-mangé, poissonier .



1999-2000







Restaurant Sun Café ; 

Chef cuisinier ;

Gestion de la cuisine .

1997-1998

Restaurant La Gavroche ;

Cuisinier ;

Cuisine Française .

 Expériences de travail :      1994-1998

Sous-contractant  

Lemieux-Transport

1990-1993

Complexe Carillon ;

cuisinier, et service banquets,

Réceptionniste ;

Gérant de la restauration .

Stage de formation :

Été 1998






Les Jardins de la Forge ;

Garde-mangé ;

Chef cuisinier Paul Pauvert ;

Champtoceaux .

Compétences professionnels :   Chef cuisinier






Élaboration de menus et tables d’hôte ;






Capacité d’exécuter les postes de 






garde-mangé, saucier, grillardin,






poissonier et entremets ;






Gérance d’une cuisine.

Cours suivis :
Manipulateur d’aliments ;




Hygiène en cuisine d’établissement .

Langues parlées et écrites :
Français et anglais

Études :
1998



D.E.P. Cuisine d’établissement 



Polyvalente Armand Racicot



Saint-Jean-sur-Richelieu

1990

Formation soins infirmiers

Cégep F.X. Garneau

Sainte-Foy


