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	INFORMATIONS PERSONNELLES
	
Paulo Contarini 

Tel.: 32 468 23 48 45
e-mail:paulo@contarini.org



	

	
	

	
	Sexe Masculin  / Nationalité italienne et brésilienne


	EXPÉRIENCE PROFESSIONNELLE
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	12 mai 2012–20 mars 2015
	Gérant de restaurant

	
	Due Cuochi - Marias Restaurantes Ltda
Av Magalhães de Castro 2000 - Lj 2.3, 05676-900 São Paulo (Brésil) 

	
	Le directeur général des deux restaurants du Groupe, responsable de tous les aspects opérationnels (opération de vente, service client, achat, ressources humaines, financières, la supervision directe de plus de 135 employés). 

Gestionnaire de groupe (5 restaurants) dans les domaines du marketing, de la stratégie de développement et le menu, le représentant du groupe à la presse spécialisée, les événements et les relations clients.

	
	


	10 août 2009–11 mai 2012
	Gérant de restaurant

	
	Magari Restaurante
Rua Amauri, 234, 01448-000 São Paulo (Brésil) 

	
	Le directeur général 5 étoiles Restaurant

	
	


	10 mars 2006–9 août 2009
	Chef de cuisine

	
	Grupo Capim Santo Brasil
AL Ministro Rocha de Azevedo 471, 01410-001 São Paulo (Brésil) 

	
	Gestionnaire de chef, responsable de la supervision de chefs de restaurants et catering. Financier responsable de la zone commerçante. superviseur des événements pour plus de 700 personnes. Chargé de superviser plus de 100 employés.

	
	


	10 mars 2002–11 mars 2006
	Chef de cuisine

	
	Graded Schooll
Av Presidente Giovanni Gronchi 4710, 05724-002 São Paulo (Brésil) 

	
	Chef de cuisine cuisine industrielle pour 1800 personnes par jour. 

Responsable de menus en développement, la supervision de 25 cuisiniers et les aides, contrôle de l'hygiène et de sécurité alimentaire, de contrôle financier et les achats d'actions.

	
	 


	ÉDUCATION ET FORMATION
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	1 mars 1999–12 nov. 1999
	Grand Diplôme de Cuisine et de Pâtisserie Lê Cordon Bleu
	

	
	Le Cordon Bleu
8 Rue Léon Delhomme , 75015 Paris (France) 

	
	Le Cordon Bleu a pour objectif de transmettre toutes les techniques culinaires aux étudiants et de développer leur créativité artistique. Ces cours sont donc l'occasion de maitriser les techniques de la Cuisine et de la Pâtisserie françaises, qui pourront par la suite être appliquées aux Cuisines du monde entier.


	1 mars 2008–20 nov. 2010
	MBA food and beverage
	

	
	Université Anhembi Morumbi - Laureate International Universtties
Rua Casa do Ator 275, 04546-001 São Paulo (Brésil) 

	
	Le cours est destiné à l'apprentissage de la gestion des établissements gastronomiques et garantit à l'étudiant une vision globale des opérations dans les domaines de l'alimentation et des boissons, la culture alimentaire, et le développement des compétences pour motiver les gens, la gestion des ressources financières, la gestion des biens et des menus, augmenter la capacité de planifier et de se lancer sur les établissements gastronomiques processus.


	1 août 1989–26 nov. 1993
	Administration
	

	
	Univertsité Cândido Mendes - UCAM
Rua Joana Angélica 63, 22420-030 São Paulo (Brésil) 

	
	Le cours vise à assurer une base solide qui permettra futur administrateur comprendre le scientifique, technique, social et économique, et qui vous permet de gérer de manière efficace et effective les ressources disponibles.


	1 janv. 2015–1 janv. 2015
	Œnologie
	

	
	Le Cordon Bleu
8 Rue Léon Delhomme, 75015 Paris (France) 

	
	Apprenez les techniques de dégustation pour apprécier pleinement le vin : l’analyse sensorielle, la viticulture, les vinifications, la législation vinicole, les accords mets et vins, les millésimes, le stockage et le service du vin. Goûtez et découvrez les particularités des vins français, de l’appellation générique au Grand Cru. 


	COMPÉTENCES PERSONNELLES
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	Langue(s) maternelle(s)
	Portugais

	
	

	Autre(s) langue(s)
	COMPRENDRE
	PARLER
	ÉCRIRE

	
	Écouter
	Lire
	Prendre part à une conversation
	S’exprimer oralement en continu
	

	français
	B1
	B1
	A2
	A2
	A2

	espagnol
	A1
	A2
	C2
	A1
	A1

	anglais
	B1
	B1
	B1
	A2
	A2

	
	Niveaux: A1 et A2: utilisateur élémentaire - B1 et B2: utilisateur indépendant - C1 et C2: utilisateur expérimenté




	Autres compétences
	Aliments chauds (cuisine), Cuisine mexicaine, MS Office, Cuisine française, Restauration de collectivité de cuisinier, Achats, Café (confection de plats froids), Responsabilité budgétaire, Cuisson du pain ordinaire, Supervision, Préparation d'entrées, Cuisine végétarienne, Cuisine chinoise, Préparation de pâtisseries, Marketing évènementiel, Cuisine traditionnelle, LibreOffice, Cuisine à la carte, Firefox, Préparation de buffets, Encadrement du personnel, Cuisine italienne, Restauration de collectivité de confection de plats froids, Expérience de la négociation, Préparation de plats froids, Cuisine de restaurant (confection de plats froids), Cuisine de restaurant (cuisine), Cuisson au wok, Préparation de pizzas, Préparation de sandwiches, Préparation de desserts, Découpage fin, Salades (préparation), Poissons et crustacés (préparations culinaires), Internet Explorer, Restauration rapide (cuisine), Cuisine diététique, Opera, MS OneNote, Gestion de restaurant, MS Outlook, MS Outlook Express, Sushi des préparations culinaires


	Permis de conduire
	B, B1
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Curriculum vitæ











