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Missions

Définir, optimiser et contréler I'organisation atproduction du secteur restauration en
cohérence avec la politique de I'établissemenbefamément a la Iégislation en vigueur.

Activités principales

= Conception, mise en place et adaptation des omions en fonction de I'évolution des
normes (qualité, hygiene et sécurité)

= Gestion de I'équipe de restauration

= Répartition des ressources et moyens dans I'umitda&ins, techniques et matérielles,
budgétaires)

= Formations et informations des personnels reledari restauration

= Planification et contrdle de la production

= Conseil a la direction pour la mise place de ptesta d’hotellerie/restauration

» Recensement et analyse des besoins qualitatitsaetitptifs : matieres premieres, petits
matériels hoteliers et consommables, équipementavetux, personnels, informatique...

= Veille sur I'évolution des matériels, des produitss prestations de services

= Proposition des programmes d’investissements aratysliriannuel liés au
fonctionnement ou a la normalisation du service

= Mise en place et analyse d’indicateurs de gestions

»= Mise en place des procédures de tracabilité

= Elaboration de tableau de bord de suivi du budgeiéda la restauration

= Elaboration des menus avec la commission alimemtati le service diététique

Savoir faire requis

= Reédiger et utiliser les procédures, directivestquoles, mises en place dans
I'établissement

= Fixer des objectifs et évaluer les résultats

= Organiser et répartir le travail des équipes



= Animer, mobiliser et entrainer une équipe

= Présenter et argumenter un projet aupres d’'un grdegprofessionnel

= Evaluer et optimiser un budget et des ressources

= Evaluer, analyser les risques en hygiéne et sécurit

= Anticiper les évolutions dans le domaine de rest#um

= Ajuster le plan annuel d’action aux variations Ines et externes ainsi qu’aux évolutions
et aux choix stratégiques

= Concevoir des indicateurs de fonctionnement endéles actions correctives

= Utiliser les outils bureautiques

Relations professionnelles

= Responsable administratif et financier pour valataties propositions de modifications a
apporter au secteur, pour transmission des demalalEscation de ressources, mise au
point des présences du personnel.

= Responsable du service technique pour le contedartstallations, les interventions
techniques...

= Diététicienne pour I'information sur les nouveaurduits, pour I'avis sur les adaptations
de prestations et collaboration a I'établissementnénus

» Responsables des services pour améliorer la pogstaurnie au patient

= Encadrement pour échanges sur les projets, I'alderise en place des projets et le
traitement des dysfonctionnements constatés

Qualités requises

= Grande autonomie.

= Précision.

= Ordre, méthode et organisation.

» Rigueur et honnéteté.

= Discrétion et confidentialité.

= Capacité d'écoute, sens du contact, sens du ralatio

= Capacité d'anticipation.

= Etre & I'écoute des besoins (des personnels, teatgaet usagers), disponible et réactif.

= Savoir gérer les priorités et les urgences.

= Savoir manager une équipe.

= Rigueur dans l'application des normes de séculiitgeataire

= Etre capable d'adapter ses pratiques et ses ceaneés dans le domaine hételier & un
environnement spécifique (établissement de santé).

= Qualités de négociateur avec les fournisseurs.

Connaissances requises

= Techniques culinaires

= Gestion des ressources humaines

= Gestion budgétaire

= QOrganisation du travalil

= Logiciel dédié a la restauration

= Diététique

= Reéglementation en hygiéne, sécurité et conditiensalail



= Compétences dans le domaine du négoce, des appnodments, des achats.
= Aptitude au management et a la gestion.
= Connaissance des méthodes et des outils de laéquali

Conditions particulieres d’exercice

Travail occasionnel le week-end et jour férié
Travailleur isolé occasionnel

Diplébme requis

= BTS en hotellerie/restauration minimum ou DESSestauration collective en fonction
de la taille de I'établissement

= Bac professionnel avec expérience et formation ¢&mgntaire en hétellerie
traditionnelle et en restauration collective oweetreprise agro-alimentaire

Evolution / formation

= Renforcement de la réactivité par rapport a la sgoeace, notamment sur les prestations
a proposer et I'évaluation des attentes des cligiétgeloppement de la veille)

= Nécessité de développer ses connaissances enardisanté publique dans le domaine
de la nutrition

= Accroissement des connaissances en matiere de sietrde référentiels en qualité,
hygiene et sécurité alimentaire

Responsable hiérarchique

Voir organigramme de I'établissement



