Pierre GOMILSCHAG

25 rue de Verdun

57200 REMELFING

Email : pierre.gomilschag@Ilaposte.net
Tél : 06 35 46 51 56
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INTERVENANT PROFESSIONNEL

Domaines de compétences

Responsable du rayon boulangerie patisserie en grande distribution

Gestion d’un compte d’exploitation (C.A., marge, achats, marketing)

Animation d’une équipe de 25 personnes, gestion du personnel, du marchandising
Définition de la politique commerciale du rayon

Respect des reégles d’hygiéne, maitrise des techniques de la fabrication
Enseignement aux jeunes en formation boulanger patissier dans le cadre du CAP et
mention complémentaire.

Enseignement de la gestion en hyper-marché (comptabilité, management, achat —

vente, etc.) de Master 2.
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Expériences professionnelles

Gérant de SARL PG Formation

Professeur contractuel Boulangerie Patisserie, niveau CAP et mention
complémentaire, au CFA Lycée Professionnel Labroise a Sarrebourg

Professeur de gestion pour former les chefs de rayon en hypermarché de niveau
Master 2 grandes distributions GMS, au CESE Formation, de METZ

Gérant de la SARL SARREPAIN CREUTZWALD

Chef de département boulangerie patisserie — Hypermarché CORA FORBACH
Gestionnaire de boulangerie patisserie — Hypermarché CORA FORBACH
Ouvrier boulanger — Hypermarché CORA STRASBOURG

Ouvrier boulanger en artisanat — Boulangerie SCHROEDER STRASBOURG

Diplémes

Brevet de maitrise supérieur boulanger — Niveau Il (DEUG)
C.A.P. Patissier chocolatier confiseur glacier
C.A.P. Boulanger, Brevet de compagnon boulanger
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1985
1985
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Prix Foire Européenne de Strasbourg

Salon culinaire mention Hors Concours

Salon culinaire mention Prix d’originalité. Prix d’honneur, pi¢ce de maitrise.
Salon culinaire mention Prix d’excellence avec félicitations du jury

Salon culinaire mention Prix d’excellence médaille d’argent

Salon culinaire mention Médaille de bronze

Salon culinaire mention Prix d’excellence

Salon culinaire mention Prix d’excellence

Compeétences de formations acquises

Formation en Gestion pour Repreneur d’entreprise et Créateur

AFPA 3 Saint-Avold

Formation en Hygiéne alimentaire

DGCCRF & Metz

Formation en Hygiene dans la fabrication
Formation en Législation de I'hygiene sur le lieu de Travail

Agro Analyse a Metz

Formation en Communication, fidélisation, et conflits en entreprise

Cabinet Pertinence a Paris

Formation en Facturation, Fournisseurs et la loi

Formation en Bonnes pratiques a I’hygiénique et de la sécurité alimentaire

Formation en Informatique basée sur Microsoft Excel niveau un et deux

Creil a Paris

Formations effectuées

+* Chambre de Commerce et de 1’Industrie de Lorraine

» Formations Hygiéne HACCP

» Chambre Régionale des Métiers et de 1’ Artisanat

» Formations savoir fixer les prix pour étre rentable

% Formations Hygiene HACCP

X/
°e

» Plus d’une centaine de patrons et salariés formes

Formations Management, gestion

» Plus de cent cinquante patrons et salariés formés



% Formations Vente
» Plus d’une centaine de patrons et salariés formés

Informations divers

Membre de la commission d’examen CAP et Mention complémentaire boulangerie en qualité
de maitre Boulanger de 2007 a 2013

Membre de I'Association Nationale des professeurs Boulangerie A.A.I.N.B. ROUEN
Membre de I'Association Nationale des professeurs en Patisserie
Langue : Bilingue Allemand + technique

Permis : B, vehicule personnel
Informatique : Traitement de textes, tableur, logiciel EBP, Internet



