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	CÉDRIC JEAN CHARLES
CHEF EXÉCUTIF DE CUISINE & CHEF PÂTISSIER
HÔTELLERIE 5★ • LUXE • GASTRONOMIE • BANQUETS • INTERNATIONAL

	Cognac • 06 29 72 14 14 • cedricjeancharles@gmail.com • Permis B / véhiculé • Mobilité France & international


PROFIL EXÉCUTIF
Chef exécutif de cuisine et chef pâtissier avec plus de 30 ans d’expérience dans l’hôtellerie haut de gamme, la gastronomie, la bistronomie et l’événementiel. Parcours au sein d’établissements 4★/5★, Relais & Châteaux et maisons étoilées Michelin, en France et à l’international. Expertise en direction de brigades, création d’identités culinaires, pilotage des coûts et ratios, qualité de service, HACCP/QHSE, formation et développement des talents. Habitué aux environnements exigeants, aux banquets à fort volume et à la collaboration avec les directions d’hôtel.
EXPERTISE HÔTELLERIE DE LUXE
	Direction de brigades jusqu’à 60 personnes
	Création cuisine & pâtisserie haut de gamme
	Food cost, budgets, ratios & achats

	Banquets jusqu’à 3000 convives
	Standards HACCP / QHSE & qualité
	Ouvertures, concepts & formation internationale


EXPÉRIENCES SÉLECTIONNÉES
	Chef exécutif de cuisine / Chef pâtissier
CJC Kréations - Consultant Hôtellerie/Restauration
	02/2025 - aujourd’hui


Conseil auprès d’acteurs de l’hôtellerie-restauration : positionnement culinaire, création de cartes, organisation des cuisines, achats, stocks et fournisseurs.
Accompagnement des brigades sur la qualité, la formation, l’hygiène et l’optimisation des coûts.
	Chef exécutif cuisinier / Chef pâtissier saisonnier
IHG InterContinental Chantilly - Château Mont Royal - Chantilly
	08/2024 - 02/2025


Direction d’une brigade d’environ 20 personnes sur les activités banquets, bistronomie et gastronomie.
Création des cartes cuisine/pâtisserie ; production jusqu’à 400 convives en banquet, 80-100 en bistronomie et 30-40 en gastronomie.
Pilotage des ratios et budgets, approvisionnements, formation des équipes et standards de qualité.
	Chef exécutif cuisinier / Chef pâtissier consulting
Atelier des Quais - Cognac
	03/2023 - 08/2024


Management d’environ 15 collaborateurs ; activité banquet, bistronomique et gastronomique jusqu’à 130 couverts.
Refonte des cartes et animations culinaires, formation cuisine/pâtisserie, gestion des ratios et du budget.
	Chef exécutif cuisinier / Chef pâtissier saisonnier
Hôtel Le Val Thorens - Groupe Beaumier, 4★ - Val Thorens
	11/2022 - 03/2023


Coordination d’une équipe d’environ 40 personnes et création des offres banquets et bistronomiques.
Déploiement de nouveaux concepts, gestion des stocks et fournisseurs, formation et contrôle HACCP/QHSE.
	Chef cuisinier
Hôtel Chais Monnet4★ 5 - Cognac
	06/2022 - 10/2022


Encadrement d’environ 12 personnes dans un environnement hôtelier comprenant une offre étoilée Michelin.
Création de cartes et animations traiteur ; développement des achats locaux et maîtrise des coûts.
	Chef exécutif saisonnier
Sofitel Golf & Spa Ajaccio ★ 5  - Ajaccio
	02/2018 - 03/2019


Pilotage de l’offre cuisine et desserts, formation des équipes, fournisseurs, HACCP/QHSE et maîtrise des coûts.
	Chef exécutif
Relais & Châteaux Soldat de l’An II -1★ Michelin- Phalsbourg
	02/2017 - 02/2018


Coordination d’environ 25 personnes pour gastronomie, banquets et traiteur ; création des cartes cuisine et pâtisserie.
	Chef pâtissier exécutif saisonnier	 
Hôtel La Coquillade - 1★ Michelin - Gargas
	05/2016 - 02/2017


Management d’environ 10 personnes, création des cartes et formation ; contribution au maintien de l’étoile Michelin.


PARCOURS LUXE & INTERNATIONAL
	Chef cuisine / Chef pâtissier
The Glorious Restaurant - 1★ Michelin - Anvers
	05/2014- 05/2016


Gestion de quatre pôles de service : banquet, gastronomie, bistro et restaurant italien ; coordination d’environ 10 personnes.
	Chef pâtissier
Hôtel Le Yéti – 5 ★ luxe - Méribel
	12/2013 - 05/2014


Création de l’offre pâtisserie pour buffets, banquets, bistro et gastronomie ; organisation et formation des équipes.
	Chef exécutif de cuisine / Chef pâtissier
Eciwine Cellar Palace - Pierre Cardin - Hefei, Chine
	11/2012 - 12/2013


Pilotage de l’ouverture des cuisines d’un restaurant français et d’une boutique de pâtisserie de luxe.
Création des cartes, traiteur événementiel et formation d’une équipe internationale de 24 personnes (15 cuisine, 9 pâtisserie).
	Chef de cuisine / Chef pâtissier
Château du Maréchal de Saxe - Relais & Châteaux - France
	01/2011 - 11/2012


Direction et formation d’une équipe d’environ 8 personnes ; gastronomie, pâtisserie, traiteur, mariages et séminaires.
	Chef de cuisine
Ministère des Finances - Service privé - Nantes
	01/2008 - 01/2011


Organisation cuisine/pâtisserie pour repas d’affaires et séminaires privés ; fournisseurs, qualité et HACCP.
	Sous-chef de cuisine
Club Med Peisey-Vallandry - 5 Tridents luxe - Vallandry
	12/2006 - 05/2007


Coordination d’une équipe pouvant atteindre 60 personnes ; formation HACCP et production cuisine/pâtisserie pour mariages, séminaires, buffets et banquets.
	Expériences complémentaires
Four Seasons Provence Terre Blanche • La Sauvageonne • Sogérès Prestige • Hilton Suffren • Lenôtre - France
	1999 - 2008


Progression dans des environnements premium en cuisine et pâtisserie, avec responsabilités croissantes de production, encadrement et événementiel.
	Gérant/Patron
Restaurant Aux Mille Saveurs du Monde - Angers
	09/2002 - 12/2006


Gestion opérationnelle de l’établissement : offre culinaire, équipe, fournisseurs et suivi d’activité.
FORMATION & CERTIFICATIONS
Bac professionnel Hôtellerie - Restauration, cuisine & pâtisserie - Lycée hôtelier d’Antony
CAP/BEP Restauration - cuisine, bar & pâtisserie - Lycée du François
Formation gestion - budget & management - Score Service, Paris
Formation HACCP & secourisme du travail - Sogesrest, Paris
DISTINCTIONS & RÉSEAUX
Toques Françaises • Euro-Toques • Disciples Escoffier International • Best Gastronomie Golden Chef 2024
LANGUES & MOBILITÉ
Français : langue maternelle   •   Anglais : opérationnel   •   Mobilité : France & international
RÉFÉRENCES
Références professionnelles disponibles sur demande.
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Cédric Jean Charles - Chef Exécutif de Cuisine & Chef Pâtissier - Hôtellerie de luxe
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