	[image: ]
CONTACTO
📞 +34 612 345 678
✉ carlos.romero@email.com
📍 Sevilla, España
🔗 linkedin.com/in/carlosromero

IDIOMAS
Español               ■■■■■
Inglés                ■■■■□
Francés               ■■■□□
Alemán                ■■□□□

COMPETENCIAS CLAVE
Gestión de equipos
Atención al cliente
Control de costes
HACCP / Seguridad alim.
PMS: Opera & Fidelio
Venta cruzada y upselling
Gestión de reservas
Sommelier – nivel 1

LOGROS RÁPIDOS
+18%  incremento en satisfacción
-12%  reducción costes F&B
10+  años en hostelería

FORMACIÓN COMPL.
Curso de Sommelier Básico
 WSET – 2022
Gestión de Revenue
 Hosteltur Academy – 2021
Inglés Profesional B2
 EOI Sevilla – 2019
	Carlos Romero Vega
Jefe de Sala & Responsable de F&B
Profesional con más de 10 años de experiencia en hostelería de alto nivel. Especializado en la dirección de sala, gestión de equipos de hasta 20 personas y optimización de la experiencia del cliente. Apasionado por la gastronomía, el vino y la excelencia en el servicio.
EXPERIENCIA LABORAL
Jefe de Sala
Hotel Palacio del Sur **** — Sevilla  |  Mar 2020 – Presente
1. Dirección del equipo de sala formado por 12 personas entre camareros, sumilleres y hostess.
1. Implementación de protocolo de upselling que incrementó el ticket medio un 18%.
1. Coordinación con cocina para diseñar menús de temporada y maridajes especiales.
1. Supervisión del cumplimiento de la normativa HACCP y estándares de higiene.
1. Atención a clientes VIP y gestión de reclamaciones con un índice de resolución del 96%.

Responsable de F&B
Restaurante Azahar — Marbella  |  Jun 2017 – Feb 2020
1. Gestión integral del área de alimentos y bebidas con un presupuesto anual de 400 000 €.
1. Reducción de costes de materia prima en un 12% mediante renegociación con proveedores.
1. Diseño de carta de vinos con más de 80 referencias nacionales e internacionales.
1. Formación continua del personal en técnicas de servicio y conocimiento del producto.

Camarero de Sala / Sommelier Junior
Gran Hotel Bécquer **** — Sevilla  |  Sep 2014 – May 2017
1. Servicio en restaurante gastronómico con capacidad para 120 comensales.
1. Apoyo en la gestión del stock de bodega y realización de inventarios mensuales.
1. Recepción y formación de nuevas incorporaciones al equipo de sala.

FORMACIÓN ACADÉMICA
Técnico Superior en Dirección de Servicios de Restauración
Escuela de Hostelería de Sevilla  |  2012 – 2014
Especialización en gestión de sala, protocolo, enología y gestión de eventos gastronómicos.

Ciclo Formativo de Grado Medio — Servicios de Restauración
IES Macarena — Sevilla  |  2010 – 2012

LOGROS Y RECONOCIMIENTOS
1. Mejor Jefe de Sala — Premio Hostelería Sur 2023 (finalista).
1. Implementación del sistema de reservas online que redujo el no-show un 30%.
1. Mentor de 5 camareros que accedieron a puestos de responsabilidad en el sector.
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