Mark Jansen
Restaurant Manager · Fine Dining & Banqueting
Zwolle  |  mark@jansen.nl  |  06-56789012

PROFIEL
Restaurant manager met 7 jaar ervaring in fine dining en banqueting, verantwoordelijk voor een team van 25 medewerkers en jaaromzet van €2,1 mln. Bewezen resultaten in het verhogen van gasttevredenheid (van 8,1 naar 8,9), verlagen van personeelsverloop (van 35% naar 18%) en optimaliseren van foodcost. In het bezit van sociale hygiëne en SVH-diploma Leidinggevende.
WERKERVARING
Restaurant Manager  —  mrt 2021 – heden
De Librije — Zwolle
1. Eindverantwoordelijk voor dagelijkse operatie van restaurant (80 couverts) en banqueting (tot 200 gasten).
1. Stuurde een team van 25 FTE aan, inclusief roostering, functioneringsgesprekken en werving.
1. Verhoogde gasttevredenheid van 8,1 naar 8,9 door structurele service-training.
1. Verlaagde personeelsverloop van 35% naar 18% door verbeterd onboarding-traject.
1. Beheerde P&L met jaaromzet van €2,1 mln en realiseerde 8% kostenbesparing op inkoop.
Assistent Restaurant Manager  —  jun 2017 – feb 2021
Van der Valk — Zwolle
1. Ondersteunde de restaurant manager bij aansturing van 18 medewerkers.
1. Verantwoordelijk voor personeelsplanning, voorraadbeheer en leverancierscontact.
1. Coördineerde banqueting-evenementen tot 350 gasten, inclusief menusamenstelling.
1. Implementeerde Lightspeed POS en trainde het volledige team in het nieuwe systeem.
OPLEIDING
HBO Hoger Hotelonderwijs  —  2013 – 2017
Hotelschool The Hague
VAARDIGHEDEN
P&L-verantwoordelijkheid  •  Personeelsplanning & werving  •  Gasttevredenheid & kwaliteitsbewaking  •  Voorraadbeheer & foodcost  •  Banqueting & evenementcoördinatie  •  Lightspeed POS & Micros  •  Sociale hygiëne & HACCP
CERTIFICERINGEN & EXTRA
•  Sociale hygiëne (2017)
•  SVH Leidinggevende (2019)
•  HACCP-certificaat (2018)
•  Talen: Nederlands
•  Engels
•  Frans
