Mr BOURDIC Guy

197 Route des marais 44410 HERBIGNAC Tél : 06 60 22 03 77 Courriel : ty.bourdic@gmail.com

Chef de Cuisine et Chef d’entreprise en Hotellerie, Restauration traditionnelle et créperie

De 1981 a 2005

Vie professionnelle : Hotel Restaurant « ESTACADE »
44 490 LE CROISIC

De 1981 a 1982 Second de cuisine, De 1983 a 1985 Chef de cuisine

De 1985 a 1987 Gérant du restaurant

En 1988 achat du Restaurant et de I’'Ho6tel ainsi que le restaurant adjacent « Le Brick »
150 places au restaurant et 10 chambres 1*

Ouvert toute I'année 10 salariés plus 10 saisonniers C.A. H.T. annuel environ 840 000€
En 1990 rénovation et agrandissement de I’'H6tel 13 chambres 2*

En 1996 agrandissement de I’'HGtel 17 chambres 2*

1996 Premiere Formation Méthode HACCP bonnes pratiques d’Hygiéne en
Cuisine Interne a lI'entreprise avec I'ensemble du personnel

Fin 1999 Marée noir de « I’Erika » conséquence 200 000€ de C.A. en moins en 2000.
En 2001 revente du restaurant adjacent En 2005 vente de I'établissement

Hotel**
Restaurant
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De 2006 a 2011
Restaurant « Le Café du Marché »
44 000 NANTES

2006 Achat de I'établissement, 3 salariés dont 2 temps partiel + mon épouse et moi.

80 places en trois salles, Ouvert cing midis par semaine du lundi au vendredi soit 250
services annuel. C.A. de 173 000 en 2007 a 252000 € en 2010.

Cuisine mitonnée chaque jour, trois entrées, trois plats dont un poisson et desserts
Spécialités : Téte de Veau a I’Ancienne, « Kig Ha Farz » pot-au-feu breton, cassoulet et toutes
les viandes mijotées.

En 2011 vente de I'établissement

De septembre 2011 a mars 2012

Formation a ’ASFOREST pour devenir formateur d’hygiéne en cuisine.
Formateur Mr DAUBRAS Philippe

Stage a la CCl d’Angers Méthode HACCP bonnes pratiques d’Hygieéne en Cuisine

Le 26 mars 2012 premieére journée en qualité d’animateur sous le contréle de
Mr DAUBRAS dans les bureaux de I’APIIH 4400 NANTES.

Durant cette période je suis agent commercial dans un cabinet de vente de
fonds de commerce ou j’ai visité beaucoup d’établissements et cela a confirmé
gue cette formation devenue obligatoire est vraiment indispensable.




Depuis fin 2012
Restaurant Breton et créperie

« TY BOURDIC »
44 740 BATZ SUR MER
2012 Achat de I'établissement, pas de salarié a I'année 2 cdd de 6 mois et
4 cdd de 6 semaine soit du 14 juillet au 25 ao(t
70 places en deux salles et une terrasse de 40 places,
C.A. de nos prédécesseurs 130 000 € en 2011, nous feront 190 000 € en 2015.
Crépes, Galettes, Spécialités : Téte de Veau a I'Ancienne, « Kig Ha Farz » pot-au-feu breton,

Vente de la Créperie en mars 2019
En retraite depuis octobre 2019
Poursuite des formations avec I'ASFOREST jusqu'a mai 2024



