Espaces de loisirs,

d’attractions & culturels

Cartographie des métiers

4 Directeur(rice) restauration

i

Missions

Restauration et service marchand

Management

Organiser et coordonner les activités du/des restaurant(s) selon la politiqgue commerciale de la structure et les normes

d'hygiéne et de sécurité

Principales activités

Décliner la politique commerciale
du/des restaurants a partir de celle
de la structure

Définir les régles de
fonctionnement du/des
restaurant(s)

Elaborer les budgets annuels des
points de restauration

Evaluer les ressources matérielles
et immatérielles nécessaires
Définir et organiser la décoration
du/des restaurants

Arbitrer le contenu de la carte et
fixer les prix

Réaliser ou superviser la gestion
comptable et administrative du/des
restaurants

Elaborer et exploiter des tableaux
de bord de suivi de l'activité
Suivre et analyser les résultats
d'exploitation

Contrdler les budgets de
fonctionnement des points de
restauration

Cibler les dysfonctionnements et
identifier des actions correctives
Organiser 'approvisionnement en
matériels, équipements,
fournitures...

Proposer ou définir des travaux
d'entretien ou de développement
des infrastructures

Principales compétences métiers

Définir le besoin et recruter ses
collaborateurs

Définir les missions et les objectifs
de ses collaborateurs

Encadrer, coordonner et animer
ses collaborateurs

Evaluer les compétences de ses
collaborateurs et assurer leurs
entretiens annuels
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Connaitre et appliquer la politique commerciale et
merchandising de l'entreprise Analyser des indicateurs commerciaux

Connaitre et appliquer des techniques de vente Organiser, encadrer er animer le travail en équipe
Maitriser les fondements liés a la gestion financiere

Bac + 2 spécialisé en Hbtellerie/restauration 5/10 années d'expériences professionnelles souhaitées
dans le domaine d'activités
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