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A PROPOS et EN QUELQUES MOTS

« Professionnel de la restauration pendant plus de 30 ans, j’ai créé, dirigé, formé, 
transmis et accompagné des équipes dans des établissements de restauration 
commerciale.

Aujourd’hui, et depuis 2020, j’accompagne et conseille restaurateurs et hôteliers 
dans chacune des phases de la vie de leur entreprise. Je conçois et dispense des 
formations personnalisées axées sur l’humain, la qualité, l’exigence et la 
performance opérationnelle en restauration commerciale et collective.

J’accompagne les collectivités en Assistance à Maîtrise d’Ouvrage dans leurs 
appels d’offres.

Je forme les personnels des cuisines centrales et satellites en Hygiène et Sécurité 
Alimentaire et en gestion des équipes, j’ai intégré la régie du CNFPT en 2023

J’interviens auprès des Licence 2 à l’ISTHIA - Institut Supérieur du Tourisme 
Hôtellerie et de l’Alimentation à Toulouse aux techniques de recrutement, formation 
des personnel, RSE et Développement Durable »
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Mais aussi les Associations d’insertion : AILES, FESTIN, AISIP, AMIE, LA 
PASSERELLE, LE TREMPLIN …. Et bientôt vous ?

INDICATEURS DE RÉSULTAT 2025 : 88 jours de formations – 616 heures dédiées à 
la transmission

Taux de satisfaction globale : Ce taux est de 100 % pour l'ensemble des 
sessions 
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2025 
Taux de réussite 100%

Taux de satisfaction 95,94%
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