CURRICULUM VITAE

SERGE RONCK  

         257 Rue de L’Ardoise, Saint-Jérôme, J7Y-0K8, QC.
 cell : 514-466-2881
Profil de carrière et accomplissement.
        Professionnel de l’hôtellerie et de la restauration depuis 1979.
         DEP, commis en comptabilité, 1982

         DEP, cuisine d'établissement, 1992

         DEP, Dessin de bâtiment, 2001
         Accréditation du MAPAQ, d’hygiène et de salubrité. (Gestionnaire),1991 et 2008

         Certificat du Cours de PDSB (2017)

         Certificat de la AQAA, Les allergies alimentaires (2012)

         Certificat de Cours de secourisme en milieu de travail (2016)

         Accréditation d’emploi-Québec, de Compagnons en milieu de travail (2012)    

Ex-Membre actif de la (SCCPQ) Société des chefs cuisiniers et pâtissiers du Québec.

Candidat riche en expériences variées et diversifiées.  

Passionné d’art culinaire. Adepte des tartares de toutes sortes.

Cuisine fraîcheur et légère. Autodidacte, aliment contre le cancer.

Grande connaissance de la cuisine internationale : Italienne, Thai, Japonaise,

        Vietnamienne, Sichuan, arabe, marocaine, tapas espagnol, etc…

Détenteur de nombreuses formations visant à parfaire les acquis dans un souci constant d’amélioration des connaissances. 

Participation active à la conception du menu du bal des vendanges de Magog qui s’est déroulé du 3 au 12 septembre 2004.

Présentation culinaire au festival des goûts et saveurs les 9 et 10 octobre 2004 à Sherbrooke. 

Instigateur et membre du comité exécutif du premier Gala dînatoire des chefs de l’Estrie, au profit de Moisson Estrie, qui a eu lieu le 3 novembre 2004 au théâtre Granada de Sherbrooke. 

Présentation culinaire au bal des vendanges, septembre 2005. 

Participation active au 2E Gala dînatoire de la SCCPQ qui eu lieu de 19 octobre 2005 au vignoble du Cep d’Argent.

Créations de recettes pour le site de gourmetquebec.com. 

Parution de recettes dans le guide du gourmet, Estrie, édition 2006-2007.  

Artiste dans le sang, agencement des couleurs et des goûts.

Conception et réalisation de recettes originale pour Les Aliments massawipi,

(miso et damari)

Conception et réalisation de recettes originale pour La ferme Boréalis (Bison).

Conception plan et devis de cuisine, menus et nouveau concept de restaurant.

Tendance vers la nourriture biologique, écologique. 

Séminaire sur les épices crus, avec M. Philippe De Vienne.
           Parcours professionnel

Chef exécutif , L’Orée du Faubourg, groupe Édifio
        Octobre 2018 @ aujourd’hui

Assurer la formation et l’encadrement nécessaires aux employés(es)

Informer sur le fonctionnement et sur les règles de santé et de la sécurité au travail de l’entreprise.

Former et superviser les employés(es). Évaluer la maîtrise des tâches des employés(es) au travail. 

Veillez à de très bonnes relations au sein de son équipe de travail en milieu syndiqué.

Commander les fournitures et tenir l’inventaire des stocks. 
Procéder à l’inspection des lieux et de l’équipement utilisé et veiller à l’application des normes d’hygiène, de salubrité, de santé et de sécurité au travail. Conception des menus.

          Gestion des ressources humaines (l’embauche du personnel, formation,          

          L’évaluation du rendement, gestion des conflits, etc.) Répartition du travail, élaboration des horaires.            
          Gestion des ressources financières (préparation des budgets, contrôle des coûts                            

          Et matérielles (gestion des inventaires, etc.) de fonctionnement, etc.)     

       Directeur de service alimentaire, chef-cuisinier

        Résidence Le Sélection Laval, (Résidence de Prestige)

        Sélection Retraite Juin 2016 @ Octobre 2018
        - Assume les fonctions de Chef Exécutif

          - Gérer les ressources humaines de la cuisine, embauche du personnel, formation

          - Répartition du travail, suivi, application des techniques culinaires, élaboration des horaires de travail, 
          - Dresser les menus, déterminer les standards de production et contribuer aux activités de production.
         - Assurer la formation et l’encadrement nécessaires aux employés(es).

- Former et superviser les employés(es). Évaluer la maîtrise des tâches des employés(es) au travail. 

          - Procéder à une inspection quotidienne des installations et veiller à l’application des normes d’hygiène,

            de salubrité et de santé et de sécurité au travail.

          - Contribuer à l’organisation d’événement spéciaux.
         - Gestion des ressources financières (préparation des budgets, contrôle des coûts                            

             Et matérielles (gestion des inventaires, etc.) de fonctionnement, etc.)     

        Chef-Propriétaire
       Restaurant Le Nouveau Kelly, Sainte-Julienne  Mai 2015 @ Mars 2016 (Vendu)
          - Assume les fonctions de Chef Exécutif

          - Gérer les ressources humaines de la cuisine, embauche du personnel, formation

          - Répartition du travail, suivi, application des techniques culinaires, élaboration des horaires de travail, 
          - Dresser les menus, déterminer les standards de production et contribuer aux activités de production.

          - Gérer les coûts de production et les inventaires

       Directeur des opérations (cuisine & traiteur)

        Le Repas du Passant, OBNL, Longueuil. Septembre 2010@ Mars 2015
          - Assume les fonctions de Chef Exécutif

          - Gérer les ressources humaines de la cuisine et de la conciergerie, embauche du personnel, formation

          - Répartition du travail, suivi, application des techniques culinaires, élaboration des horaires de travail, 

          - Evaluations et gestions des conflits.

          - Dresser les menus, déterminer les standards de production et contribuer aux activités de production.

          - Gérer les coûts de production et les inventaires

          - Coordonner les activités d’approvisionnement et d’expédition.

          - Procéder à une inspection quotidienne des installations et veiller à l’application des normes d’hygiène,

            de salubrité et de santé et de sécurité au travail.

          - Assister la Directrice générale dans la gestion et le développement du projet d’économie sociale.

          - S’assurer de l’utilisation optimale de toutes les installations et de voir à en examiner l’efficacité.

          - Contribuer à l’organisation d’événement spéciaux.

          - S’assurer de la satisfaction de la clientèle et traiter les plaintes de la clientèle.
       - Participer à la représentation de l’organisme dans le milieu.

          - Remplacer la directrice au besoin

          - Membre du conseil d’administration pendant 1 an
          Premier cuisinier, Club de golf Pinegrove

Saisons 2007 @ 2010 (temps partiel) 
          Gérer les opérations de la cuisine en l’absence du chef exécutif. Grillardin d’expérience. 

          Conception des menus du jours en l’absence du chef.               

          Superviser les employés de la cuisine. 

          Formation pour les cuisiniers en second

          Préparation des aliments, parage des viandes et poissons, cuisson, service en salle.                    
Chef Exécutif, Groupe Cogir

        Juillet 2007 @ mai 2009

Assurer la formation et l’encadrement nécessaires aux employés(es)

Informer sur le fonctionnement et sur les règles de santé et de la sécurité au travail de l’entreprise.

Former et superviser les employés(es). Évaluer la maîtrise des tâches des employés(es) au travail. 

Veillez à de très bonnes relations au sein de son équipe de travail en milieu syndiqué.

Commander les fournitures et tenir l’inventaire des stocks. 
Procéder à l’inspection des lieux et de l’équipement utilisé et veiller à l’application des normes d’hygiène, de salubrité, de santé et de sécurité au travail. Conception des menus.

          Gestion des ressources humaines (l’embauche du personnel, formation,          

          L’évaluation du rendement, gestion des conflits, etc.) Répartition du travail, élaboration des horaires.            
          Gestion des ressources financières (préparation des budgets, contrôle des coûts                            

          Et matérielles (gestion des inventaires, etc.) de fonctionnement, etc.)     

Directeur de Cuisine, Restaurant Houston Laval

Mai 2005 à juillet 2007

Voir au bon fonctionnement du restaurant en effectuant toutes tâches relatives à la gestion des opérations courantes tel, les achats, la conception, l’élaboration et la rédaction des tables d’hôtes, le contrôle des inventaires, respect des normes et des standards de la compagnie, l’embauche des employés, la planification, restaurant de haut Volume (600 places en été, 300 hivers). Production hebdomadaire moyenne de 1000 repas par jour. Brigade de 25 cuisiniers
          Chef-Propriétaire, L’Auberge au Relais de l’Abbaye

Septembre 2002 à Mars 2005
Voir au bon fonctionnement de l’auberge en effectuant toutes tâches relatives à la gestion des opérations courantes tel que le service à la clientèle, la réception, les relations publiques, les achats, la conception, l’élaboration et la rédaction des menus, le contrôle des inventaires, l’embauche des employés, le service de bar et de salle à manger, la planification, l’organisation et la direction d’activités sociales.
            Chef de cuisine, Club de golf de Rosemère

 Saisons 1997 @ 2002
Gérer les opérations de la cuisine.  Développer et maintenir des systèmes de contrôle de la marchandise. Élaborer, conceptualiser et rédiger les menus. Superviser les employés de la cuisine
Agent des services alimentaires, Services correctionnels du Canada

Établissement Montée Saint-François de Laval

1990-1996
Gestion des opérations de la cuisine.  Préparation de 600 à 700 repas par jour aux détenus.  Formation d’une équipe de détenus et supervision des activités de la cuisine ; préparation et cuisson des aliments, notions culinaires, hygiène, service des repas.  

Formation académique
2002.2003 Dessin de bâtiment                         

Centre de formation professionnelle de Blainville 

2000 Cuisine asiatique –SUSHI                 

Académie culinaire de Montréal     

1993 Service à la clientèle                        

Institut de tourisme et d’hôtellerie du Québec

1991.1992 Cuisine d’établissement                    

École hôtelière de Laval          

1987 Service d’accueil en milieu hôtelier    

Cegep de Saint-Jérôme       

1986 Service de bar                                 

École des maîtres de Montréal

1983 Service de table et sommellerie         

Institut de tourisme et d’hôtellerie (ITHQ)

1981 Commerce et comptabilité                

École commerciale Alphonse-Desjardins              


Renseignements personnels
Aptitudes : à diriger des équipes de travail, à apprendre rapidement, leadership    
Qualités personnelles :  Assidu, ponctuel, entregent, débrouillard, souci du détail, organisé, 
Qualités professionnelles : créatif, innovateur, polyvalent, efficace, conscience professionnelle 

Connaissances informatiques : Logiciels de dessin, Autocad, Autocad 3D, Internet, Suite Office 

Intérêts : Horticulture et aménagement paysager, le dessin, la danse, le dressage de chiens-guides
Capacités : à communiquer dans les deux langues officielles, résistance au stress, faculté d’adaptation

